﻿ASKANIA Manual UNIVERSITATEA NAȚIONALĂ DE TEHNOLOGIE ALIMENTARĂ UNIVERSITATEA NAȚIONALĂ DE ECONOMIE ȘI COMERȚ DONETSK, DENUMITĂ DUPA M TUGAN-BARANOVSKY TEHNOLOGIA ALIMENTARĂ Manual Editat de doctor în științe tehnice, profesorul A I Ukrainets Aprobat de Ministerul Educației și Științei din Ucraina ca manual pentru studenții instituțiilor de învățământ superior Kiev Editura "Askania" UDC ( ) BBK ya T Ştampila Ministerului Educaţiei şi Ştiinţei al Ucrainei (Scrisoarea nr / -Г- din ) Recenzători: V R Ku inchenko, doctor în inginerie Ştiinţe, prof , PU PT; V O Marinchenko, doctor în inginerie, științe, prof , NUFT Echipa de autori: A I Ucrainean, Doctor în Inginerie, Științe, Prof ; B A Domaretsky, doctor în inginerie, științe, prof ; G A Simakhina, doctor în inginerie, științe, profesor; A A Shubin, doctor în inginerie, științe, prof ; B A Sukmanov, doctor în inginerie, științe, prof T Tehnologia alimentară: Manual / Ed Dr tehn , științe, prof A I ucraineană - K : Editura "Askania", - p ISBN - - - - Manualul prezintă structura industriei alimentare din Ucraina, conturează bazele teoretice ale tehnologiei alimentare și biotehnologiei, evidențiază hrana umană, precum și metodele adecvate de alimentație și tratare a apei ecologice Pentru toate ramurile industriei alimentare sunt date caracteristicile materiilor prime, gama de produse alimentare finite si procesele tehnologice de fabricare a acestora Sunt luate în considerare tehnologiile principalelor produse și băuturi în scop preventiv Se acordă o atenție deosebită problemelor urgente de economisire a energiei în industria alimentară, tratarea apelor reziduale ale întreprinderilor și ecologiei, sunt subliniate perspectivele de dezvoltare a tehnologiei alimentare în toate industriile și problemele inovatoare ale acestora Pentru studenți, studenți, studenți absolvenți și profesori ai instituțiilor de învățământ superior, precum și specialiști din industria alimentară care sunt în curs de recalificare postuniversitară UDC ( ) BBK ya ISBN - - - - (c) Ukrainianets A I , Domaretsky V A , G A Simakhina et al , (c) Editura Ascania, Tehnologia alimentară CONŢINUT Introducere Alimentele din alimentația umană și siguranța acestora Alimente organice adecvate Procese enzimatice în producția de alimente Secțiunea Metode de tratare a apei și a apei în industria alimentară § Rolul apei în corpul uman § Impuritățile apei § Indicatori de calitate a apei § Cerințe de apă pentru producția de alimente § Metode de preparare a apei în scop tehnologic Secţiunea Suplimente alimentare § Clasificarea aditivilor alimentari § Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor § Aditivi care reglementează consistența produselor § Substanțe care cresc durata de valabilitate alimente § Aditivi pentru a accelera și ușura gestionarea procese tehnologice § Suplimente alimentare § Aditivi alimentari si bauturi biologic activi § Produsele din ouă ca suplimente alimentare § RĂU-"Enoant" Secţiunea Tehnologia produselor lactate § Compoziţia şi proprietăţile laptelui § Tratarea mecanică și termică a laptelui § Tehnologia produselor din lapte integral § Băuturi cu lapte acru § Branza de vaci cu lapte acru § Smântână § Înghețată § Tehnologia untului § Tehnologia brânzeturilor naturale § Tehnologia laptelui conservat DIN Secţiunea Tehnologia alcoolului etilic § Principalele tipuri de materii prime pentru producerea alcoolului etilic § Tratarea apo-termică a cerealelor și a cartofilor Conţinut § Fermentarea mustului § Izolarea alcoolului din piure § Obținerea alcoolului brut § Tehnologia spiritului rectificat § Tehnologia alcoolului industrial § Tehnologia alcoolului absolut Secțiunea Tehnologia malțului § Tehnologia malţului din culturi de cereale § Uscarea şi tratarea termică a malţului § Tehnologia malţurilor speciale § Tehnologia malțului caramel § Tehnologia Dark Malt § Tehnologia malțului de secară § Tehnologia malțului de soia Secţiunea Tehnologia berii Secțiunea Tehnologia băuturilor nealcoolice § Sortimentul şi caracteristicile băuturilor răcoritoare § Tehnologia băuturilor uscate nealcoolice § Ape minerale § Tehnologia băuturilor ca produse de fermentare § Tehnologia kvasului de pâine § Prepararea băuturilor răcoritoare pe bază de materii prime pentru pâine § Identificarea și examinarea băuturilor răcoritoare § Modalități de îmbunătățire a stabilității băuturilor în timpul depozitării Secțiunea Tehnologia extractelor și concentratelor din materii prime vegetale § Caracteristicile culturilor de cereale pentru producție extracte şi concentrate § Particularităţi ale tehnologiei malţului de orz § Particularitățile tehnologiei malțului de secară § Tehnologia malțului de grâu § Tehnologia extractelor și concentratelor din malț § Tehnologia extractelor din plante medicinale Secţiunea Tehnologia vinurilor din fructe şi fructe de pădure § Clasificarea vinurilor din fructe și fructe de pădure § Tehnologia vinurilor din fructe şi fructe de pădure § Identificarea și examinarea fructelor și fructelor de pădure băuturi alcoolice Tehnologia alimentară § Tehnologia sucurilor limpezite § Tehnologia sucurilor neclarificate Sectiunea Tehnologia extractelor si concentratelor din hamei § Caracteristicile generale ale hameiului § Compoziția chimică și proprietățile medicinale ale hameiului şi componentele sale § Proprietățile fizico-chimice ale principalelor componente ale hameiului § Recoltarea hameiului ca materie primă vegetală § Folosirea hameiului la domiciliu § Utilizarea hameiului în industrie § Utilizarea extractului izomerizat cu apă și ulei esențial de hamei în condiții de producție § Utilizarea hameiului în producerea băuturilor § Utilizarea componentelor de hamei la fumat § Utilizarea deșeurilor de hamei § Modalități de depozitare a hameiului și a componentelor acestuia Secţiunea Tehnologia vinurilor şi a coniacurilor § Materii prime pentru producerea vinurilor și a coniacurilor § Proprietățile alimentare și medicinale ale vinurilor § Tehnologia vinului § Contribuția oamenilor de știință autohtoni la dezvoltarea vinificației şi instruire § Cerinţe generale pentru tehnologia vinului § Tehnologia mustului de struguri § Proces biotehnologic de fermentare a mustului în vinificaţie § Tehnologia vinurilor albe de masă § Tehnologia vinurilor rosii de masa § Tehnologia vinurilor tari şi de desert § Tehnologia şampaniei şi a vinurilor spumante § Tehnologia coniacurilor § Evaluarea calității vinurilor și a coniacurilor Secţiunea Tehnologia de depozitare a cerealelor § Caracteristicile cerealelor § Uscarea și ventilarea activă a cerealelor Secțiunea Tehnologia făinii § Materii prime și gama de produse § Tehnologia făinii de grâu Secţiunea Tehnologia cerealelor § Sortiment de cereale şi materii prime pentru producerea acestora § Compoziția chimică a cerealelor și standardele de producție Cuprins § Tehnologia produselor de gătit rapid și produse alimentare dietetice (cereale, fulgi de ovăz etc ) Sectiunea Tehnologia pastelor § Sortimentul, valoarea și proprietățile pastelor § Materii prime alimentare pentru fabricarea pastelor § Tehnologia pastelor § Miniîntreprinderi de producere a pastelor Secţiunea Tehnologia pâinii § Materii prime pentru producerea pâinii, gama de produse § Procese și operații tehnologice de bază în producerea pâinii Secțiunea Tehnologia amidonului § Dezvoltarea industriei amidonului în Ucraina § Principalii indicatori ai calitatii materiilor prime si produselor finite § Tehnologia amidonului § Tehnologia siropului de amidon Secţiunea Tehnologia produselor din carne § Producţia de carne şi grăsime § Tehnologia prelucrării primare a animalelor de sacrificare § Prelucrarea animalelor de sacrificare § Tehnologia prelucrării primare a păsărilor de curte § Producția de cârnați § Producerea conservelor de carne § Evaluarea calităţii cărnii şi produselor din carne Secțiunea § Materii prime și gama de produse de cofetărie § Tehnologia caramelelor § Tehnologia produselor din ciocolată § Tehnologia Candy § Tehnologia marmeladei și bezelei § Tehnologia produselor de cofetărie din făină Secțiunea § Materii prime pentru producerea zahărului § Schema tehnologică a fabricii de zahăr din sfeclă Secţiunea Tehnologia uleiurilor vegetale § Caracteristicile materiilor prime pentru producție ulei vegetal și gamă de produse § Tehnologia uleiurilor vegetale Tehnologia alimentară § Rafinarea petrolului § Tehnologia margarinei Secțiunea din materii prime vegetale § Materii prime pentru producerea conservelor, gama de produse şi metode de conservare § Procese tehnologice în conserve Secțiunea Tehnologia vodcii și a băuturilor alcoolice § Tehnologia vodcăi § Tehnologia băuturilor alcoolice § Apă în producția de distilerie Secțiunea Tehnologia pectinei și a produselor pectinei scop-tratament-si-profilactic § Tehnologia pectinei de mere § Tehnologia pectinei de sfeclă § Tehnologia pectinei din inflorescența coșurilor de floarea soarelui § Utilizarea pectinei în industria alimentară Secțiunea Tehnologia preparatelor enzimatice şi aplicarea lor în industria alimentară § Rezultatele cercetărilor științifice în domeniul enzimelor § Tehnologia preparatelor enzimatice § Utilizarea preparatelor enzimatice în industria alimentară Secțiunea Tehnologia produselor cu scop terapeutic și profilactic din boabe de soia § Soia este o plantă alimentară unică § Conținutul de nutrienți și compoziția chimică a soiei § Tehnologia proteinelor alimentare din soia § Tehnologia produselor alimentare de bază din soia § Alimente fermentate din soia § Unele alimente cu proteine din soia § Importanţa soiei pentru sănătatea umană Secțiunea § Starea actuală a industriei alimentare din Ucraina şi strategia de ansamblu de dezvoltare a acesteia Conţinut § Probleme de economisire a resurselor și energiei în industria alimentară şi surse promiţătoare de resurse energetice § Metode promițătoare de stabilizare a alimentelor § Metode de prelucrare electromagnetică alimente § Prelucrarea alimentelor la presiune înaltă § Caracteristicile impactului presiunii înalte asupra microorganismelor şi enzimelor § Varietăți de tehnologii de prelucrare produse alimentare cu presiune mare § Echipamente tehnologice pentru prelucrare produse de înaltă presiune § Aplicarea industrială a procesului de prelucrare produse alimentare cu presiune mare § Tehnologii inovatoare în industria alcoolului și a băuturilor alcoolice § Tehnologii inovatoare de cultivare a sfeclei şi prelucrarea lui în zahăr § Tehnologii inovatoare în vinificaţie § Tehnologii inovatoare pentru paste § Tehnologii inovatoare ale berii § Tehnologii inovatoare de malț § Tehnologii inovatoare de preparate enzimatice § Tehnologii inovatoare pentru carne și produse din carne § Tehnologii inovatoare ale produselor de cofetărie § Tehnologii inovatoare ale produselor din amidon § Tehnologii inovatoare de concentrate alimentare, produse de panificatie, furaje mixte § Tehnologii inovatoare ale pectinei § Tehnologii inovatoare ale produselor medicale în scop preventiv din leguminoase § Tehnologie inovatoare pentru băuturi răcoritoare § Tehnologii inovatoare ale produselor lactate § Perspective de utilizare eficientă unele deșeuri din industria alimentară şi ape uzate Secțiunea Cerințe de mediu pentru producție alimente § Introducere Tehnologia alimentară § Progresul științific și tehnologic și situația mediului în industria alimentară § Prevenirea contaminării materiilor prime alimentare şi alimente cu substanţe nocive § Tipuri de contaminare a materiilor prime alimentare și a produselor alimentare substanțe nocive, efectul lor asupra organismului uman § Alimente ecologice § Principii de control și modalități de reducere a substanțelor nocive în materii prime alimentare şi produse alimentare § Principii de bază pentru îndepărtarea substanțelor nocive din corpul uman § Concept și problemă de stil de viață sănătos siguranţa alimentelor § Daune pentru sănătatea umană unele materii prime vegetale § Aspecte de mediu ale producţiei alimentare § Economie ecologică, de resurse, de energie în industria alimentară § Tehnologii inovatoare de tratare a apelor uzate în industria alimentară Secţiunea Aspecte de bază ale economiei în industria alimentară § Forme de management al pieței în complexul agroindustrial § Prețuri în industria alimentară § Antreprenoriat în industria alimentară § Active de producție industrială și producție capacitatea întreprinderilor din industria alimentară § Capital de rulment § Eficienţa economică a investiţiilor de capital § Cost de producţie § Personal, productivitate și salarii, intensitatea muncii a produselor § Activitati de fiscalitate si marketing Literatură Introducere INTRODUCERE În secolul XXI, s-a înregistrat o îmbunătățire marcată a situației macroeconomice din Ucraina ca urmare a creșterii volumelor de producție în zonele orientate spre export și în zonele de consum final, care includ agricultura și industria alimentară În ceea ce privește volumul producției, industria alimentară a ocupat recent cu încredere locul doi după metalurgia feroasă, lăsând în urmă industriile de construcție de mașini, prelucrarea metalelor și industria energiei electrice Creșterea competitivității produselor ucrainene a asigurat o creștere a cererii populației pentru acestea, în timp ce, în același timp, a eliminat majoritatea mărfurilor străine de pe piața internă Trei sferturi din mărfurile produse pe plan intern sunt vândute prin rețeaua comercială, iar % din produsele alimentare Scăderea concurenței din importuri s-a dovedit a fi unul dintre principalii factori de redresare a economiei reale în industria alimentară Un rezultat pozitiv în creșterea volumului producției în industria alimentară în ultimii ani a dat îmbunătățirea stării agriculturii Volumele producţiei agricole brute la toate categoriile de ferme au crescut cu , % Fermele private au devenit principala sursă de satisfacere a nevoii societății de produse agricole ca bază pentru aprovizionarea durabilă cu alimente a țării cu materii prime alimentare Dezvoltarea ulterioară a industriei alimentare și de prelucrare prevede utilizarea rațională a resurselor naturale vegetale, îmbunătățirea și dezvoltarea de noi tipuri de produse folosind tehnologii moderne Întregul teritoriu al Ucrainei are condiții naturale favorabile pentru creșterea materiilor prime alimentare pentru toate ramurile industriei alimentare Astfel, populația Ucrainei este asigurată integral cu materii prime vegetale, materii prime de origine animală și produse bogate în substanțe biologic active, în principal vitamine, aminoacizi, compuși fenolici, micro și macroelemente, carbohidrați simpli, pectină, acizi organici etc cantitatea de materii prime alimentare pentru un anumit timp nu este posibilă Prin urmare, este necesar să se rezolve problema urgentă a prelucrării culturilor proaspăt recoltate de materiale vegetale în produse alimentare folosind tehnologie de economisire a resurselor și a energiei cu indicatori de înaltă calitate La întreprinderile din industria alimentară cu diferite forme de proprietate, materiile prime alimentare sunt prelucrate în făină, pâine, bere, produse de panificație, sucuri, extracte, concentrate, uleiuri și grăsimi, vinuri, bere Tehnologia alimentară ȘI malț, băuturi răcoritoare, carne și produse lactate, aditivi alimentari, paste, zahăr și alte produse Un factor important în prelucrarea materiilor prime alimentare este conservarea substanțelor și compușilor utili pentru om în produsele finale și băuturile Adică procesele și regimurile tehnologice în prelucrarea materiilor prime alimentare de origine vegetală ar trebui să fie optime în ceea ce privește conservarea substanțelor biologic active și a altor substanțe Și în unele tehnologii se acordă o atenție deosebită acumulării lor (vin, brânză, bere, aditivi etc ) Știința nutriției (nutritiologia) demonstrează în mod convingător că o nutriție completă din punct de vedere fiziologic este necesară pentru creșterea și dezvoltarea normală a corpului copilului, menținerea sănătății unui adult, menținerea performanțelor ridicate și a rezistenței organismului la factorii infecțioși și alți factori negativi de mediu De asemenea, s-a dovedit că organismul uman trebuie să primească zilnic peste de substanțe și compuși (nutrienți) diferiți pentru funcționarea sa normală Procesul de asimilare a nutrienților și a metabolismului în corpul uman depinde în mare măsură nu numai de prezența diferitelor substanțe nutritive și compuși chimici în organism, ci și de câți și ce nutrienți și alte substanțe și compuși nutritivi din alimente, în ce proporții intră în corp Acest lucru indică nevoia unei varietăți de alimente în dieta noastră zilnică Pentru a utiliza rațional toate proprietățile materiilor prime alimentare și ale produselor finite, este necesară cunoașterea compoziției lor chimice și biochimice, a valorii nutriționale, a metodelor speciale de prelucrare tehnologică a materiilor prime alimentare cu parametri optimi, a alcătui corect o dietă din punct de vedere fiziologic punct de vedere și să adere cu strictețe la o dietă favorabilă sănătății umane Astăzi, în condiții de stres psiho-emoțional crescut și de degradare a mediului, nevoia unei persoane de astfel de produse a crescut semnificativ Doar cu o astfel de nutriție, corpul uman va rămâne sănătos cu toate influențele negative ale mediului extern Industria alimentară din Ucraina, combinând tehnologiile clasice și moderne, este pregătită să producă produse alimentare organice de înaltă calitate, care vor asigura un stil de viață sănătos pentru o persoană În conformitate cu noul concept de învățământ superior din Ucraina, care îndeplinește standardele internaționale, în cadrul direcției profesionale "Tehnologia și Ingineria Alimentelor", pregătirea pentru complexul agro-industrial de licență și masterat în specialități tehnologice și inginerești, precum și ca specialități "Economia întreprinderilor", "Contabilitatea și auditul" se asigură ", "Management", "Automatizare și automatizare", "Echipamente pentru întreprinderile din industria alimentară", etc Introducere Studenții specialităților netehnologice (mecanici, economiști, ingineri termici, mitralieri, ecologisti etc ) după studii (discipline fundamentale și de inginerie) ar trebui să cunoască și să aibă o anumită înțelegere a tehnologiilor alimentare în care diverse modificări fizice și biotehnologice, chimice și apar transformări biochimice În conformitate cu programele și programele disciplinelor tehnologice, studenții trebuie să obțină anumite cunoștințe despre materiile prime alimentare, cantitatea și gama de produse alimentare care sunt produse în Ucraina și țările lider ale lumii, costurile unitare ale materiilor prime, electrice și energie termică pentru fabricarea produsului, normele de consum alimentar, necesare analizei pieței de vânzare din Ucraina și nu numai Înțelegerea elementelor de bază ale cunoștințelor tehnologice va permite instituțiilor de învățământ din Ucraina să pregătească specialiști concurenți cu calificare largă nu numai pentru Ucraina, ci și pentru alte țări, deoarece studenții anterioare de specialități non-tehnologice nu au fost pregătiți pe astfel de fundații Cunoștințele acumulate în timpul studiului tehnologiei alimentare stau la baza îmbunătățirii echipamentelor existente și a creării de noi mașini și aparate de înaltă eficiență pentru industria alimentară, precum și pentru studierea tuturor disciplinelor ulterioare din domeniile economic, managerial și de servicii Și cel mai important - pentru munca educațională care vizează creșterea autorității Ucrainei ca producător de produse alimentare de înaltă calitate care îndeplinesc sau depășesc standardele mondiale Aceste cunoștințe sunt necesare și pentru fiecare cetățean care prelucrează materii prime alimentare, ca să nu mai vorbim de funcționari guvernamentali, personalități politice și publice de toate nivelurile, care pot obține aproape toate informațiile despre tehnologiile alimentare și elementele de bază ale producției lor Tehnologia alimentară constă dintr-un număr organic de operații tehnologice care se caracterizează prin anumite transformări biologice, fizice, chimice și biochimice Operațiunile tehnologice separate sunt create în conformitate cu legile fundamentale ale fizicii, chimiei, biochimiei, biotehnologiei, ecologiei etc Manualul poate fi folosit pentru a obține informații despre compoziția alimentelor de bază: făină, cereale, pâine, paste, legume, fructe, carne, lapte și produse lactate, bere, vin, alcool, băuturi alcoolice și răcoritoare, dulciuri, precum și despre principiile nutriției, modificările principalelor tipuri de materii prime care apar în timpul fabricării produselor alimentare, elementele de bază ale prelucrării acestora, regulile de bază de consum Tehnologia alimentară Alături de procesele tehnologice clasice existente, sunt descrise și bazele fundamentale ale noilor tehnologii extrem de eficiente, care în prezent sunt dezvoltate sau sunt în curs de dezvoltare ca cercetări fundamentale promițătoare în domeniul producției alimentare Aceste dezvoltări, atunci când sunt finalizate și implementate, vor oferi oportunitatea de a crește profiturile, de a reduce costurile cu energie pe unitatea de producție, de a reduce costurile și de a îmbunătăți calitatea produselor finite și a băuturilor Studiind materialele secțiunii "Problemele actuale ale industriei alimentare", studenții, studenții, studenții absolvenți și specialiștii întreprinderilor de prelucrare vor putea să-și dezvolte gândirea creativă, să aleagă cele mai bune scheme tehnologice de înaltă eficiență și să le implementeze atât în curs, cât și în diplomă proiectare și în producție Acest manual, care este destinat atât studenților, studenților și studenților absolvenți, cât și lucrătorilor din industria alimentară, evidențiază materiale privind compoziția materiilor prime alimentare și metodele tehnologice de prelucrare a acestora în semifabricate și produse finite Se acordă multă atenție problemelor actuale și viitoare din acest domeniu, aspectelor economice, de mediu și de economisire a energiei ale activităților întreprinderilor care prelucrează materii prime vegetale și animale și produc produse de înaltă calitate pentru populație Volumul manualului nu va oferi o oportunitate de a dezvălui pe deplin problemele stării și dezvoltării industriei alimentare din Ucraina, prin urmare, la sfârșitul publicației, se oferă o listă bibliografică de referințe, care va permite studenților, studenților , absolvenți și specialiști din industria alimentară și institute de cercetare pentru a studia problemele care îi interesează mai profund și mai amplu Publicarea acestui manual a devenit posibilă datorită sprijinului activ al administrației NUFT, al decanatului facultății TBH, precum și prin sponsorizare Autorii își exprimă recunoștința sinceră și profundă pentru ajutorul acordat în pregătirea și publicarea acestui manual Catedra de tehnologie a laptelui și a produselor lactate prof Skorchenko Tatyana Anatolyevna, doctor în științe tehnice, prof Klimenko Mihail Nikolaevici, prorector al NUFT, prof Yarovoy Vladimir Leonidovici, doctor în științe tehnice, prof Yurchak Vera Gavrilovna, doctor în economie, științe, prof Mostenskaya Tatyana Leonidovna, doctor în științe tehnice, prof Shiyan Petr Leonidovici laborator NUPT Bondarenko Lyudmila Vladimirovna, doctor în științe tehnice, prof Malezhik Ivan Fedorovich, doctor în inginerie, științe, prof Drobot Vera Ivanovna, Ph D tehnolog, stiinte, conf Ganciuk Victoria Dmitrievna, art asistent de laborator Machacha Evgenia Alexandrovna Alimentele din dieta umană și siguranța lor ALIMENTE ÎN NUTRIȚIA UMANE SI SIGURANTA LOR Conceptul de viață umană normală prevede implementarea constantă a regulilor care vizează menținerea atât a sănătății individuale, cât și a sănătății publice Și aceasta este capacitatea unei persoane de a lucra, o atitudine rezonabilă față de realizările lor, față de natură și mediul social, precum și bucuria vieții În perioada modernă, alimentația dezechilibrată a devenit o problemă socială În majoritatea regiunilor Ucrainei, peste % dintre bărbați, % dintre femei și % dintre copii suferă de excesul de greutate, care este direct legat de obezitate și boli precum diabetul, hipertensiunea, infarctul miocardic și chiar cancerul Aportul excesiv de calorii la femei se datorează consumului excesiv de zaharoză și produse din aluat, la bărbați - alcool Fiecare persoană trebuie să excludă încălcările structurii nutriționale, adică să regleze valoarea nutritivă a produsului în funcție de conținutul de proteine, carbohidrați, substanțe biologic active, săruri minerale etc În timpul vieții, corpul uman nu numai că efectuează muncă fizică și mentală, ci suferă în mod constant procese de construire și completare a celulelor și țesuturilor corpului Și pentru aceasta, organismul are nevoie de un material "de construcție", care vine doar cu o nutriție bună Trebuie remarcat faptul că unele substanțe biologic active (hormoni, coenzime etc ) din corpul uman sunt formate din substanțe specifice precum vitaminele Astfel, alimentația este un proces extrem de complex de aport, digestie, absorbție și asimilare în organismul uman a unei varietăți de substanțe și compuși alimentari Condiția principală pentru viața umană normală este asigurarea aportului la timp a produselor alimentare în cantitate optimă În acest caz, trebuie îndeplinite următoarele condiții obligatorii: - tehnologie ecologică și rațională a produselor alimentare, în care nutrienții sunt conservați la maximum și nu se obțin compuși nocivi; - implementarea regulilor și normelor sanitare și igienice pentru fabricarea și conservarea produselor alimentare; - tehnologie ecologică a materiilor prime alimentare (cereale și leguminoase, legume, fructe, fructe de pădure, carne, lapte, pește etc ) Alimentația umană normală se caracterizează printr-un echilibru al aportului de energie din organism în funcție de costuri Chiar și cu conținut caloric insuficient al produselor care intră în organism, acesta din urmă folosește Tehnologia alimentară nutrienții organismului însuși, iar odată cu continuarea acestui proces de nutriție, masa mușchilor scheletici scade Cu o nutriție excesivă, o parte din grăsimi și carbohidrați se acumulează sub formă de grăsime subcutanată, care este însoțită de obezitate Si de aceea, pentru a asigura metabolismul de baza si echilibrul energetic, organismul trebuie sa primeasca cantitatea optima de substante esentiale atat din punct de vedere al compozitiei chimice cat si al valorii nutritive Atunci când sunt consumate, produsele alimentare și băuturile nu trebuie să aibă un efect cancerigen, toxic și mutagen asupra organismului uman Criteriile de siguranță includ limitele de concentrație admisibile, conform standardelor de stat, ale compușilor minerali, chimici și biologici Acestea sunt pesticide, elemente toxice, nitrați și nitriți, antibiotice, micotoxine, medicamente hormonale, microorganisme dăunătoare, viruși și altele Atunci când îmbunătățim tehnologiile existente sau dezvoltăm noi tehnologii alimentare și băuturi, ar trebui să se concentreze întotdeauna pe standardele biomedicale Dezvoltarea teoriei și practicii nutriției adecvate face posibilă stabilirea ce culturi și în ce proporții trebuie cultivate pentru alimente adecvate În acest sens, este necesară creșterea proporției de produse care au substanțe de balast și proteine de origine vegetală (de exemplu, produsele din soia) Dacă o persoană refuză produsele de origine vegetală, pierde substanțe biologic active, dintre care multe au proprietăți antihipoxice, antihipertensive, antialergice, antimutagene, antiradiații și alte proprietăți În plus, alimentele rafinate sunt o cauză constantă a multor boli cardiovasculare comune, bronșită cronică, emfizem etc Prin urmare, pentru a preveni aceste boli, este necesar să se reducă aportul de carbohidrați ușor digerabili și rafinați și să se mărească porția de proaspete alimente vegetale O problemă extrem de importantă în fiziologia nutrițională este raportul optim dintre produse vegetale și animale Consumul numai de alimente vegetale, precum și numai de alimente de origine animală, are o serie de factori negativi pentru sănătatea umană Valoarea hranei pentru animale este că conține o cantitate semnificativă de acizi esențiali, precum și proteine animale complete, din care organismul uman construiește hormoni, țesuturi, enzime etc Dar consumul excesiv de produse din carne, în special grăsimi, duce la o supraîncărcarea organismului cu baze purinice și alte substanțe care perturbă procesele metabolice și cresc nivelul colesterolului din sânge Pe de altă parte, fără hrană vegetală benignă în cantități adecvate, este imposibil să existe o dietă corectă completă din punct de vedere fiziologic Produse din alimentația umană și siguranța acestora nutriție Astăzi, mulți oameni suferă de lipsă sau de hrană vegetală de calitate scăzută Există o lipsă acută de substanțe biologic active extrem de necesare organismului, care se găsesc în produsele de origine vegetală Acestea sunt vitamine, macro și microelemente, acizi organici, fitoncide, substanțe pectinice, fibre etc În condițiile moderne de mediu, importanța legumelor, fructelor și fructelor de pădure în alimentația umană a crescut semnificativ În general, ele ajută o persoană să facă față factorilor adversi care afectează intens organismul Aceasta este hipomnezia (activitate fizică redusă, suprasolicitare a sistemului nervos, deficiență de vitamine, oxidare crescută a grăsimii celulare interne etc ) În general, legumele, fructele și fructele de pădure inhibă dezvoltarea aterosclerozei și a hipertensiunii arteriale, reglează digestia normală Valoarea produselor vegetale constă și în faptul că acestea conțin aproape toți nutrienții și substanțele biologic active necesare pentru funcționarea normală a sistemelor și organelor umane Apa, care se găsește în legume, fructe și fructe de pădure (până la %) cu săruri minerale solubile în ea, este rapid excretată din organism împreună cu produsele metabolice In plus, produsele vegetale contin uleiuri esentiale care au efect dezinfectant si antiseptic, sunt bogate in acizi organici care stimuleaza secretia sucurilor digestive si imbunatatesc motilitatea intestinala Taninurile de diverse origini, care se gasesc in legume, fructe si fructe de padure, au efect antiinflamator, iar fibrele previn ateroscleroza Alimentele vegetale sunt bogate în carbohidrați solubili și amidon, care sunt ușor absorbiți de enzimele organismului Pectinele și fitoncidele au un efect dezinfectant În plus, substanțele pectinice ajută la eliminarea radionuclizilor din organism Dietele pur pe bază de plante în scop terapeutic și profilactic sunt prescrise pentru hipertensiune arterială, insuficiență renală și cardiovasculară, obezitate și gută În general, mâncarea vegetariană asigură o reducere rapidă a cantității de deșeuri azotate în bolile de rinichi și o scădere a tensiunii arteriale Un aspect foarte important al alimentației populației este problema siguranței alimentelor Se știe că majoritatea compușilor chimici, în funcție de indicatorii lor de cantitate și calitate, pot avea atât efecte pozitive, cât și negative asupra organismului uman Când se analizează siguranța alimentelor, există un "criteriu de risc" Securitatea alimentară absolută este imposibilă din cauza lipsei unor astfel de componente alimentare care nu ar fi dăunătoare unui anumit grup de populație Tehnologia alimentară Standardele de stat au adoptat clase de criterii de risc: risc de origine microbiană: - risc de origine virală; - risc de poluare a mediului; risc de origine naturală; - riscul de aditivi și coloranți nestandard pentru alimente și băuturi Se propun anumite cerințe pentru alimentația nou-născuților care au încă un sistem digestiv imperfect Laptele matern este un produs ideal care contine toate substantele necesare pentru viata si sanatatea copilului Se compune din proteine, precum și din grăsimi cu acizi grași esențiali, carbohidrați, micro și macro elemente Laptele matern conține un număr mare de anticorpi, enzime Din păcate, mamele sunt adesea în imposibilitatea de a alăpta din diverse motive În acest sens, sunt necesare produse speciale - înlocuitori pentru laptele de femei Baza lor este laptele de vacă, care în compoziția sa este oarecum diferit de cel al femeilor Necesarul de proteine pentru copiii cu vârsta cuprinsă între și ani este de la la g pe zi, grăsimi - de la la g, carbohidrați - de la la g, valoarea energetică - de la la kcal și mamele care alăptează - până la kcal În această perioadă, necesarul de proteine este crescut: pentru femeile însărcinate - g, pentru mamele care alăptează - g, precum și pentru carbohidrați, vitamine și minerale Cu excepția laptelui matern, nu există în natură niciun produs care să conțină toate componentele necesare omului Prin urmare, dieta ar trebui să fie variată Există multe exemple în care oamenii au suferit de diverse boli doar pentru că mâncarea era de același tip Compoziția chimică a produselor alimentare și alimentația tinerilor în anii de școală și studenție sunt extrem de importante Probleme nutriționale mai grave apar la persoanele în vârstă Și dacă ar acorda întotdeauna atenție recomandărilor științifice moderne, nu numai că ar putea să-și îmbunătățească sănătatea, ci și-ar putea crește capacitatea de a lucra și de a obține longevitate activă Fiecare persoană, la orice vârstă, trebuie să înțeleagă prevederile de bază ale procesului metabolic și să le respecte în viața de zi cu zi Avem nevoie de o cultură alimentară care să includă respectarea strictă a recomandărilor științifice în toate etapele producției și procesării alimentelor, cu respectarea regulilor igienice și biologice Cel mai important aspect al alimentației populației este problema siguranței alimentelor și băuturilor Este cea mai semnificativă și în același timp insuficient studiată Această situație se datorează faptului că majoritatea - - Alimentele din alimentația umană și siguranța lor conexiuni! În funcție de cantitatea lor, pot avea atât efecte pozitive, cât și negative asupra corpului uman În plus, afectează și raportul lor în produsele alimentare și gama acestora din urmă Principala sursă potențială a pericolelor alimentare este contaminarea microbiană și dezechilibrele de nutrienți Astfel, raporturile bazate științific ale nutrienților din produs sunt o condiție prealabilă pentru dezvoltarea de noi alimente și băuturi În acest caz, este necesar să lăsați dieta zilnică și locația noului produs în ea Microflora patogenă reprezintă cel mai mare pericol în produsele alimentare Include multe tipuri de microorganisme patogene și patogene condiționat Microorganismele patogene le includ pe cele care provoacă în mod direct boli, iar microorganismele oportuniste includ microorganismele care pot deveni patogene (patogene) în anumite condiții de mediu, ecologia internă a tractului gastrointestinal etc După caracteristicile și originea lor, bolile alimentare sunt împărțite în două grupe : intoxicații alimentare și infecții alimentare Toxiinfecțiile alimentare de origine microbiană se împart la rândul lor în intoxicații alimentare (toxicoze) și infecții toxice alimentare Toxicoza include botulismul (patogenul Clostridium botulinum), intoxicația cu stafilococ (patogenul aparține genului Staphylococcus) și intoxicația fungică (patogenul - ciuperci din genul Fusarium) Acesta din urmă este un pericol special pentru băuturile preparate din cereale, în care Fusarium crește bine cu formarea unei toxine termostabile Infecțiile toxice sunt de natură paratifoidă, agenți patogeni cauzați de bacterii oportuniste, care includ și microorganisme ale microflorei intestinale umane normale Acestea sunt Proteus vulgaris, Escherichia coli, Clostridiuni perfringens etc Infecțiile alimentare sunt boli în care un aliment servește ca sursă de transmitere a microbilor patogeni care rezidă, dar nu se dezvoltă în el Infecțiile apar numai în prezența celulelor microbiene vii Infecțiile alimentare includ febra tifoidă și paratifoidă (patogen din genul Salmonella), tuberculoza (agentul cauzator al bacilului Mucobacterium tuberculosis), dizenteria bacteriană (bacilul din genul Shigella), antraxul (patogenul - bacilul Bacillus anthracis), etc Deosebit de relevantă este acordarea de microfloră benefică a produselor alimentare (dacă există) proprietăți antagoniste în raport cu microflora patogenă dăunătoare Astfel de alimente Tehnologia alimentară pot exista băuturi fermentate fără alcool, în special cel mai comun reprezentant al lor este kvasul de pâine Acesta este practic singurul grup de băuturi care oferă nu numai utilizarea de materii prime exclusiv naturale, ci și microorganisme utile și de neînlocuit pentru corpul uman, care se află în produsul finit într-o stare viabilă și sunt cunoscute pentru antagonismul lor față de microflora mai veche Asigurarea siguranței produselor alimentare ar trebui să fie o cerință definitorie în dezvoltarea și producția lor În acest caz, compoziția și tehnologia ar trebui analizate cu atenție pentru a elimina posibilul pericol Experiența producției de alimente arată că neglijarea acestor cerințe duce la nivelarea proprietăților utile chiar și a produselor cu drepturi depline, dar a conținutului de substanțe biologic active Într-o măsură și mai mare, acest lucru se aplică produselor în scopuri medicale și preventive * Alimente organice adecvate NUTRIȚIE ADECUATĂ ECO-FRIENDERS Toată lumea știe că sănătatea oamenilor poate fi îmbunătățită semnificativ prin adoptarea unui stil de viață sănătos și a unei alimentații sănătoase inteligente Rețeta de nutriție inteligentă depinde în principal de factori precum starea mediului, caracteristicile individuale ale corpului uman și sănătatea acestuia, profesia și condițiile de muncă, vârsta și formele de recreere Prin urmare, alimentația inteligentă pentru sănătate ar trebui să fie construită ținând cont de toate aceste caracteristici O persoană are nevoie de produse și băuturi ecologice care îmbunătățesc sănătatea în scopuri speciale Din păcate, publicitatea pentru alimente și băuturi noi și existente nu este însoțită de o justificare științifică suficientă, compoziția lor prescrisă rămâne adesea necunoscută, falsificarea este permisă Prin urmare, utilizarea unor astfel de alimente și băuturi poate duce la o deteriorare a sănătății umane, și nu la îmbunătățirea acesteia În condițiile moderne de viață, o astfel de direcție în nutriția umană precum teoria nutriției adecvate și problema hranei ideale este îmbunătățită În conformitate cu aceasta, pentru viața normală a corpului uman și pentru asimilarea optimă a alimentelor, este necesar nu numai să curgă diferite componente ale produselor din canalul digestiv în mediul intern al corpului (teoria nutriției echilibrate), dar și un aport suplimentar de endogen (folosirea de către corpul uman a substanțelor care sunt incluse în compoziția organismului însuși) și exogen (o parte integrantă a metabolismului, care este asociat cu furnizarea de substanțe nutritive către tractul gastrointestinal uman) cu produse) fluxuri de substanţe active fiziologic şi biologic De mare importanță pentru viața umană sunt substanțele de balast din dietă ca factori în normalizarea funcțiilor tractului gastrointestinal Din păcate, teoria unei alimentații echilibrate a populației acordă o mare atenție utilizării produselor rafinate, cu conținut scăzut de fibre Recent, s-a stabilit o tendință pozitivă în crearea și producerea unei game de produse alimentare și băuturi de o anumită calitate - cu conținut scăzut de calorii, cu un conținut redus de grăsimi animale, carbohidrați ușor digerabili și sare de bucătărie, îmbogățite cu proteine, vitamine , minerale și substanțe de balast Este necesară creșterea semnificativă a producției de astfel de produse și băuturi, precum și extinderea gamei acestora Teoria existentă a nutriției adecvate a completat teoria nutriției echilibrate cu următoarele principii noi: - alimentația normală este asigurată nu numai cu substanțe care sunt necesare organismului și sunt absorbite cu succes de acesta, ci și cu substanțe de balast; Tehnologia alimentară - microflora tractului intestinal este o componentă necesară și garanție a existenței sănătoase a organismului; - organismul este capabil să sintetizeze noi compuși Corpul uman este în continuă schimbare, adaptându-se la schimbările în condițiile de existență din mediu În consecință, procesele metabolismului se modifică (transformarea substanțelor și a energiei, care formează baza activității vitale a organismelor) În secolul XX O atenție deosebită a fost acordată progresului științific și tehnologic ca principal factor în schimbarea condițiilor de mediu Emisii semnificative în atmosferă de deșeuri industriale și diferite tipuri de transport, consecințele grave ale dezastrelor provocate de om (accidente la centralele nucleare), etc Toate acestea sunt rezultatul unei atitudini frivole și uneori barbare a omului față de natură Pe de altă parte, pentru o existență normală, o persoană trebuie să neutralizeze substanțele toxice care intră în organism Toate acestea necesită utilizarea de medicamente medicale, naturale și de altă natură și includerea substanțelor biologic active în dietă cu efect optim Cea mai importantă modalitate de a corecta această situație este organizarea unei alimentații raționale a populației și asigurarea acesteia cu alimente și băuturi preventive Astfel, o modificare a mediului, o creștere a numărului de factori nocivi de mediu determină consumul unor astfel de substanțe care ar crește rezistența (rezistența, rezistența) organismului la influența lor Aceasta este alimentația rațională, care asigură constanta mediului intern al organismului și menține manifestările sale vitale (creștere, dezvoltare, activitatea diferitelor organe și sisteme) la un nivel ridicat în diferite condiții de muncă, viață și odihnă În condițiile moderne de mediu, toate alimentele preventive sunt o componentă obligatorie a nutriției raționale Principalii factori de risc pentru sănătatea publică astăzi în Ucraina sunt următorii: ) contaminarea alimentelor și băuturilor cu metale grele, pesticide și alți compuși dăunători pentru oameni și animale; ) influența de fond a diferitelor doze de radiații; ) dieta dezechilibrată și deficiența componentelor individuale din alimente și băuturi: ) stres constant cauzat de influența diverșilor factori sociali și economici Prevenirea bolilor și reabilitarea pacienților se caracterizează prin următoarele condiții: - eliminarea tulburărilor metabolice; - normalizarea proceselor metabolice din organism; Alimente organice adecvate - normalizarea stării imunitare: excreția de radionuclizi, metale grele și alți compuși toxici din organism; - intarirea sistemului antioxidant; - normalizarea microflorei intestinale Astăzi, în aproape toate regiunile Ucrainei, oamenii trăiesc în condiții de mediu precare, sunt sub influența diverșilor factori adversi de origine naturală sau socio-economică Principiile nutriției ecologice și terapeutice și preventive în astfel de condiții includ: - alimentație rațională (cantitativ și calitativ o dietă completă, un echilibru al componentelor alimentelor și băuturilor, precum și o dietă), care va asigura o rezistență ridicată la influența substanțelor străine nocive; - restricționarea utilizării produselor, ale căror substanțe afectează negativ organismul uman; - aportul obligatoriu de proteine in organismul uman datorita laptelui si produselor lactate, oua, peste; - conținutul de fibre alimentare din dietă (nu mai puțin de g pe zi) Una dintre modalitățile importante de a rezolva problema asigurării populației cu nutriția necesară în cantitatea necesară, fără a modifica echilibrul dietei, este dezvoltarea unei rețete și a unei tehnologii pentru alimente și băuturi funcționale, care să conțină o cantitate garantată a anumitor substanţe şi compuşi în raportul optim (pentru a manifesta efectul dorit) Alimentele funcționale stau la baza alimentației sănătoase și preventive, al cărei scop este de a crește rezistența organismului la un anumit factor nociv de mediu, de a limita acumularea de toxine în organism și de a accelera eliminarea acestora Una dintre consecințele influenței cronice a dozelor corespunzătoare de radiații asupra organismului este activarea procesului de oxidare a radicalilor liberi în corpul uman Substanțele cu activitate antioxidantă contribuie la inhibarea activității acestui proces O astfel de activitate este inerentă substanțelor polifenolice, vitaminele A și C, tocoferoli, [ -caroten, melatonină, Din păcate, consumul de produse alimentare de către populația Ucrainei nu întrunește elementele de bază ale unei diete echilibrate și adecvate Raportul rațional al substanțelor indispensabile vieții umane este adesea încălcat, nu sunt respectate standardele sanitare pentru calitatea materiilor prime industriale și a produselor alimentare În standardele de calitate, produsele alimentare nu trebuie să fie cancerigene, toxice, mutagene sau Tehnologia alimentară orice alt efect nociv asupra sănătății umane atunci când este consumat într-o cantitate general acceptată Criteriile de siguranță includ concentrațiile maxime admise de poluanți minerali, chimici și biologici (pesticide, elemente toxice, nitrați și nitriți, antibiotice, micotoxine, medicamente hormonale etc ), precum și indicatori microbiologici Atunci când se dezvoltă noi tehnologii de produse, este întotdeauna necesar să se concentreze asupra standardelor biomedicale Până atunci, întrebările practice privind alimentația umană se bazau pe teoria nutriției echilibrate, care a jucat un rol important în dezvoltarea principiilor unui stil de viață sănătos, precum și în organizarea alimentației raționale ca urmare a introducerii teoria nutriției echilibrate Pe baza acesteia, au fost dezvoltate diete pentru diferite grupuri ale populației, precum și o întreagă gamă de tehnologii pentru produsele agricole Astăzi, o condiție prealabilă pentru dezvoltarea pieței de alimente și băuturi funcționale este informații verificate și ușor de înțeles pentru consumatori cu privire la compoziția și efectele fiziologice ale acestor alimente și băuturi Toate acestea vor contribui la eliminarea speculațiilor și falsificării atât din partea producătorilor, cât și din partea comercianților de produse alimentare și băuturi de specialitate Procese enzimatice în producția de alimente PROCESE ENZIMATICE ÎN PRODUCȚIA ALIMENTARĂ Un rol extrem de important îl acordă transformărilor chimice și biochimice în producția de bere vin, alcool, pâine, produse de cofetărie, uleiuri vegetale, drojdie, glucoză și fructoză, grăsimi diverse, zahăr invertit etc , precum și conservând materii prime vegetale și produse finite Viteza acestor transformări este de mare importanță în intensificarea tehnologiilor alimentare Influența diverșilor factori, condiții și parametri asupra vitezei transformărilor chimice și biochimice se numește cinetică chimică, care se caracterizează printr-o modificare a concentrației uneia dintre substanțele care reacţionează pe unitatea de timp La calcularea vitezei de reacție trebuie luate în considerare una sau mai multe dintre substanțele inițiale (inițiale), a căror concentrație în procesul de transformări chimice și biochimice! crește sau scade Principalii factori care afectează viteza tuturor reacțiilor chimice și biochimice în prelucrarea materiilor prime alimentare sunt concentrația de reactanți, temperatura și prezența unui catalizator (enzime etc ) Creșterea concentrației de substanțe care interacționează este una dintre cele mai universale metode de intensificare a proceselor tehnologice din industria alimentară De exemplu, creșterea concentrației de zahăr în must cu până la % și desfășurarea fermentației acestuia în industria alcoolului va reduce costul alcoolului etilic cu % Temperatura este, de asemenea, un factor important care determină viteza reacțiilor chimice și biochimice în tehnologia alimentară Efectul temperaturii și concentrației reactanților asupra vitezei reacțiilor este explicat prin teoria coliziunilor active, conform căreia interacțiunea chimică între moleculele diferitelor componente este posibilă numai cu ciocnirea efectivă a acestora Adică doar acele molecule care au energia corespunzătoare intră într-o reacție chimică Moleculele care au această energie sunt numite active Excesul de energie al moleculelor se numește energie de activare și depinde atât de natura substanțelor care reacţionează, cât și de temperatura mediului Pentru apariția reacțiilor chimice și biochimice în tehnologiile alimentare, este necesară ruperea legăturilor intermoleculare ale reactanților Dacă, în timpul unei coliziuni, moleculele au o energie mare și este suficientă pentru a rupe legăturile, atunci va avea loc o reacție chimică, iar dacă energia moleculelor este mai mică decât este necesar, atunci ciocnirea va fi ineficientă și reacția nu va fi apar Tehnologia alimentară Odată cu creșterea temperaturii mediului, numărul de molecule active crește și, în același timp, numărul de ciocniri între ele crește, ca urmare, viteza reacțiilor chimice crește Odată cu creșterea concentrației de reactanți, crește și numărul total de ciocniri efective de molecule, ca urmare, viteza de reacție crește Un catalizator este de mare importanță pentru accelerarea reacțiilor chimice și biochimice Prezența sa în materiile prime alimentare, care sunt procesate în produse alimentare, accelerează reacțiile de mii de ori În acest caz, reacțiile pot apărea și la temperaturi scăzute, ceea ce este convenabil din punct de vedere economic În tehnologiile alimentare, un număr mare de reacții omogene sunt catalizate de acțiunea ionilor H și BOH Astfel de reacții includ inversarea zaharozei, hidroliza esterilor, inclusiv grăsimile Ionii metalici catalizează reacțiile de oxidare și hidroliză De exemplu, ionii de cupru catalizează oxidarea acidului ascorbic și, prin urmare, echipamentele și aparatele pentru prelucrarea fructelor, fructelor de pădure și legumelor nu ar trebui să fie fabricate din cupru și aliajele sale Oxidarea grăsimilor alimentare este accelerată de acțiunea ionilor de fier, cupru, mangan și, prin urmare, grăsimea nu trebuie să fie depozitată într-un recipient metalic Majoritatea reacțiilor catalitice în prezența unui catalizator sunt pozitive, adică un astfel de catalizator accelerează semnificativ reacțiile chimice și biochimice Dar în tehnologiile alimentare se întâlnește și cataliză negativă, atunci când catalizatorul reduce viteza reacțiilor Un astfel de catalizator se numește inhibitor Și când un inhibitor inhibă procesul de oxidare, atunci se numește antioxidant sau antioxidant Depozitarea și prelucrarea materiilor prime alimentare, precum și depozitarea produselor alimentare finite, sunt asociate în principal cu reacții de hidroliză și reacții redox (formarea de melanoidine, sulfitare, oxidare etc ) Hidroliza se caracterizează prin descompunerea substanţelor complexe (proteine, grăsimi, carbohidraţi) în altele mai simple sub acţiunea acizilor şi alcalinelor cu adăugarea unei molecule de apă Deci, zaharoza, atunci când este încălzită cu acizi (lactic, citric, tartric), hidrolizează și formează zahăr invertit - un amestec de glucoză și fructoză în proporții egale C H O + H O \u d C H Ob + SbH Ob O trăsătură caracteristică a zaharozei este că viteza de reacție a hidrolizei sale este de o mie de ori mai mare decât viteza de reacție a hidrolizei maltozei sau a lactozei Procese enzimatice în producția de alimente Zahărul invertit, adică un amestec de glucoză și fructoză, are caracteristici precum higroscopicitatea și anticristalizarea Proprietățile anti-cristalizare ale zahărului invertit fac posibilă utilizarea pe scară largă în producția de caramel și alte alimente și băuturi Înlocuirea zahărului cu glucoză și fructoză în alimente are un caracter terapeutic și profilactic pentru oameni Un rol important în tehnologia alimentară îl revine hidrolizei amidonului, care, fiert cu acizi, se transformă în glucoză Produsele intermediare în procesul de hidroliză a amidonului includ polizaharide precum dextrinele Un proces redox extrem de complex în tehnologia alimentară este formarea melanoidinei, când produșii de degradare moleculară scăzută ai proteinelor (peptide, aminoacizi) reacţionează cu zaharurile (fructoză, glucoză, maltoză) Ca urmare a acestei reacții, aminoacizii și zaharurile se descompun, formând produse de culoare închisă numite melanoidine Formarea melanoidinelor este cauza principală a rumenirii alimentelor în timpul fabricării lor, în special în timpul uscării și tratamentului termic Această reacție decurge extrem de intens la temperaturi peste optime (la coacerea produselor de panificație și de cofetărie din făină, în procesul de fierbere a soluțiilor de zahăr, în timpul uscării și tratamentului termic al malțului caramel în fabricare, în procesul de tratare termică a vinurilor, la fabricarea piureuri de fructe și fructe de pădure, sucuri, dulceață și etc ) Pentru fabricarea unui număr de produse alimentare și semifabricate, se creează condiții speciale pentru reacția de formare a melanoidinei Aceasta este producția de pâine de grâu cu gust și aromă plăcută, malț de culoare închisă, caramel și secară În producția de malț de secară, care este utilizat la fabricarea cvasului de pâine, în timpul germinării secară, boabele sunt supuse unei prelucrări biotehnologice speciale - fermentație sub acțiunea enzimelor proteolitice, amilolitice și citolitice În acest caz, are loc hidroliza intensivă a proteinelor, carbohidraților și altor substanțe Ca urmare a unor astfel de reacții, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, care formează melanoidine la temperaturi ridicate, ceea ce conferă viitoarei băuturi sau altor produse un gust, aromă și culoare plăcute Un rol important în conservarea grăsimilor, uleiurilor și produselor care conțin grăsimi îl joacă procesul de oxidare, care este asociat cu transformări chimice sub acțiunea luminii, oxigenului și enzimelor În absența oxigenului, procesul de oxidare nu are loc Și prezența oxigenului în grăsimi Tehnologia alimentară iar sărurile metalice ca catalizatori măresc semnificativ viteza de oxidare În același timp, prezența antioxidanților în grăsimi și în produsele care conțin grăsimi reduce rata de oxidare a acestora Vitamina E este cel mai activ antioxidant natural Toate procesele biochimice și biotehnologice din tehnologiile alimentare au loc cu ajutorul enzimelor - catalizatori naturali activi biologic de origine proteică Aceasta este producția de pâine și produse de panificație, vin, bere, alcool, ceai, aminoacizi]', acizi organici, vitamine, antibiotice etc Procesele enzimatice joacă, de asemenea, un rol important în depozitarea materiilor prime alimentare și a produselor finite ( cereale și leguminoase, fructe, fructe de pădure, legume, grăsimi, produse care conțin grăsimi etc ) Cinetica proceselor biochimice depinde de o serie de factori: concentrația enzimei și a substratului, natura biochimică a reactanților, temperatura și reacția mediului pH, prezența activatorilor și inhibitorilor Viteza proceselor biochimice în timpul prelucrării materiilor prime alimentare depinde în principal de natura substratului și de capacitatea sa de atac, adică de susceptibilitatea la acțiunea enzimelor, care depinde de compoziția și structura substratului De exemplu, capacitatea de atac a enzimelor amilolitice ale amidonului obținut din diferite culturi de cereale nu este aceeași Crește odată cu scăderea dimensiunii boabelor de amidon, adică cu acțiune mecanică asupra structurii boabelor de amidon Dar acțiunea amilazelor asupra amidonului este neglijabilă în comparație cu acțiunea lor asupra amidonului gelatinizat Prin urmare, în acele zone ale industriei alimentare în care amidonul este o sursă de formare a zahărului datorită descompunerii acestuia de către enzimele amilolitice, cerealele sau făina sunt gelatinizate prin fierbere O astfel de prelucrare tehnologică este utilizată în industria de panificație, melasă și alcool Atacul proteinelor de către enzimele proteolitice depinde de structura moleculei proteice Cu cât structura proteinei este mai puternică, cu atât eficiența enzimelor atacate este mai scăzută Temperatura și reacția mediului au cea mai intensă influență asupra activității enzimelor și asupra vitezei proceselor biochimice din materiile prime alimentare Odată cu creșterea temperaturii, activitatea enzimelor crește și atinge un maxim la temperatura optimă pentru fiecare enzimă în parte Temperatura optimă pentru enzimele de origine vegetală este de aproximativ ° C Scăderea activității enzimatice odată cu creșterea temperaturii este asociată cu procesele de denaturare a proteinelor, deoarece enzima este un catalizator natural organic de origine proteică Încetarea completă a acțiunii enzimelor are loc atunci când Procese enzimatice în producția de alimente la temperaturi apropiate de °C, ceea ce nu este cazul enzimelor termofile care pot rezista la încălzire scurtă' egală cu temperaturi peste °C În plus, fiecare enzimă își manifestă activitatea în intervalele respective de pH Zona cu cea mai mare activitate enzimatică se numește zonă de pH optim Diferitele enzime diferă semnificativ în valoarea lor optimă a pH-ului pentru acțiunea lor Unele au o activitate ridicată într-un mediu acid, al doilea - într-un neutru, iar alții - într-unul alcalin De exemplu, pepsina din sucul gastric are o acțiune optimă la pH = , , iar amilaza - la pH = , , Trebuie menționat că valoarea optimă a pH-ului pentru acțiunea activă a enzimei depinde și de compoziția chimică a substratului Inhibitorii de enzime joacă, de asemenea, un rol important în procesele biotehnologice ale tehnologiilor alimentare, care le reduc activitatea Acțiunea inhibitorilor se caracterizează prin blocarea legăturilor sulfhidril ale enzimei și transformarea acestora în grupări disulfurice Inhibarea enzimatică poate avea loc și sub acțiunea precipitatelor insolubile în proteine Acestea sunt compuși ai sărurilor metalelor grele (mercur, plumb, wolfram), diverși acizi etc Monoxidul de carbon CO inhibă o serie de enzime redox, care includ fierul sau cuprul Enzimele furnizează o secvență de multe transformări biochimice complexe în celulele animale, materialele vegetale alimentare, produsele semifabricate și microorganismele Toate enzimele sunt împărțite în două grupe în funcție de structura lor: enzime, care includ numai proteine - monocomponent, enzime, care includ proteine și substanțe organice de natură neproteică Aceste din urmă enzime sunt bicomponente și servesc ca cea mai mare parte a tuturor enzimelor Substanțele biologic active importante ale multor enzime sunt vitaminele și derivații acestora Multe enzime conțin metale ca cofactori care le asigură activitate De exemplu, calciul este un cofactor pentru ot-amilaza O serie de enzime își sporesc activitatea în prezența magneziului, zincului, manganului, cuprului și molibdenului Toate enzimele ca catalizatori naturali accelerează reacțiile în procesele biotehnologice ale tehnologiilor alimentare de ІО ori Aceasta este mult mai mult decât activitatea catalizatorilor chimici O caracteristică importantă a enzimelor este că ele catalizează transformarea unei singure substanțe Avantajul enzimelor față de catalizatorii chimici ar trebui atribuit faptului că aceștia funcționează la temperaturi relativ scăzute (de la la ° C) și la presiune normală Tehnologia alimentară Astfel, toate procesele biochimice care au loc în timpul producerii produselor alimentare și depozitării acestora sunt asociate atât cu acțiunea enzimelor lor din materiile prime alimentare, cât și cu acțiunea enzimelor care sunt produse de microorganisme și utilizate sub formă de preparate enzimatice În materiile prime, enzimele sunt sub formă liberă sau legată De exemplu, în timpul germinării culturilor de cereale, activitatea enzimelor crește, ceea ce este asociat cu procesele de eliberare a acestora Utilizarea preparatelor enzimatice în industria alimentară face posibilă intensificarea proceselor biotehnologice, îmbunătățirea calității produselor finite, creșterea randamentului acestora și economisirea resurselor energetice Un rol extrem de important în tehnologia alimentară revine microorganismelor, cu ajutorul cărora se produc enzime, proteine alimentare și furajere, vitamine, aminoacizi, antibiotice, acizi organici, lipide, hormoni, preparate agricole etc În plus, în industria alimentară, microorganismele sunt folosite pentru a produce o gamă largă de produse alimentare și băuturi Așadar, băuturile alcoolice și nealcoolice - vin, coniac, bere, alcool, băuturi răcoritoare fermentate, se obțin cu ajutorul drojdiei și bacteriilor lactice În industria de panificație se folosesc drojdiile și bacteriile; în industria lactatelor, bacteriile lactice etc În industria fermentației, principalul proces biologic este fermentația, care este însoțită de microorganisme precum drojdia Fermentarea este transformarea carbohidraților și a compușilor organici într-o serie de substanțe noi sub acțiunea enzimelor care sunt produse de microorganisme Principalele grupuri de microorganisme care sunt utilizate în diverse domenii ale industriei alimentare includ bacteriile, drojdiile și mucegaiurile Drojdia este utilizată pe scară largă ca agent de fermentare în producția de porumb, alcool, vin, kvas de pâine, băuturi fermentate, precum și în industria de panificație pentru afânarea aluatului Pentru industria alimentară, de mare importanță au drojdiile - Saccharomycetes, care formează spori și sunt împărțite în mai multe genuri Genul este împărțit în specii, iar varietățile individuale de specii sunt împărțite în rase Fiecare industrie folosește rase de drojdie adecvate Drojdia culturală, care este folosită în industria fermentației, aparține familiei Saccharomyces cerevisiae de Saccharomycetes, regimul optim de temperatură pentru reproducerea lor este între - ° C Procese enzimatice în producția de alimente La o temperatură de ° C, reproducerea drojdiei se oprește și celulele mor Drojdia tolerează bine temperaturile scăzute și, în același timp, reproducerea lor se oprește Drojdiile sunt împărțite în două grupe: cu fermentație superioară și cu fermentație inferioară Fiecare grupă are mai multe curse separate Drojdia cu fermentație superioară în stadiul de fermentație intensivă este concentrată pe suprafața mediului sub forma unui strat gros de yen și rămâne în această stare până la sfârșitul fermentației Apoi se așează fără a forma un strat dens Drojdia cu fermentație inferioară, a cărei coajă este lipicioasă, se lipește rapid împreună și se așează pe fundul fermentatorului Majoritatea drojdiilor de bere și de vin aparțin drojdiilor culturale cu fermentație inferioară, iar drojdiile de panificație, alcoolul și unele drojdii de bere aparțin drojdiilor cu fermentație superioară Unele rase de drojdie sunt capabile să fermenteze concentrații mari de zahăr - până la % și să reziste la concentrații mari de alcool - până la % Pentru dezvoltarea, reproducerea și creșterea microorganismelor este nevoie de energie, metodele de obținere care sunt foarte diferite Majoritatea microorganismelor trăiesc din energia care este generată atunci când diferiți compuși sunt oxidați cu oxigen Astfel de microorganisme se numesc aerobe Dar există și microorganisme care produc energie fără participarea oxigenului, dar numai prin reacții redox între compușii organici și anorganici care se află în substrat Astfel de microorganisme sunt numite anaerobe Oxigenul inhibă dezvoltarea lor Există și microorganisme intermediare Aceștia sunt aerobi facultativi și anaerobi Sunt cunoscute microorganisme facultative (drojdii), care, în funcție de condițiile de dezvoltare, sunt capabile să treacă de la tipul aerob la cel anaerob pentru a obține energie pentru dezvoltarea lor Microorganismele anaerobe, care includ bacterii și unele drojdii, obțin energie pentru activitatea lor de viață, în principal în procesul de fermentație Un exemplu de acest tip de producție de energie poate fi fermentația alcoolică, care este efectuată de drojdie în condiții anaerobe: C H O \u d C H OH + CO + kJ Bacteriile lactice, care sunt anaerobe facultative, fără participarea oxigenului, efectuează fermentația acidului lactic, care se caracterizează prin conversia unei molecule de glucoză în două molecule de acid lactic cu eliberare de energie: C H O \u d CH CHOHCOOH + kJ Pentru dezvoltarea intensivă a microorganismelor, reproducerea lor eficientă și implementarea biosintezei unei substanțe, sunt necesare următoarele condiții optime: - compozitia si concentratia nutrientilor; Tehnologia alimentară - prezența activatorilor și inhibitorilor: - temperatura optima; - presiune optima; - valoarea optimă a pH-ului; - amestecarea intensivă a mediului; - iluminare optimă etc Pentru dezvoltarea lor, microorganismele au nevoie de o serie de elemente și compuși necesari Acestea includ: carbohidrați, azot, fosfor, macro și microelemente, substanțe biologic active, precum și săruri de K, Mn, Fe etc Dacă asupra celulelor microorganismelor acționează concentrații mari de substanțe sau compuși nocivi (toxici, radioactivi etc ) în mediul nutritiv, atunci are loc plasmoliza celulară - o proporție de apă este eliberată din celule și protoplasma este separată de membrana celulară Astfel, activitatea vitală a celulei se oprește parțial sau complet Pentru procesele microbiologice, reacția mediului (pH) este de mare importanță Fiecare cultură de microorganisme se caracterizează prin valoarea optimă a pH-ului, maximă sau minimă Oxigenul este, de asemenea, de mare importanță pentru viața microorganismelor Pentru microorganismele aerobe este vitală, iar pentru microorganismele anaerobe este o frână în dezvoltarea lor Pentru microorganismele anaerobe facultative, cum ar fi drojdiile, acest factor nu este semnificativ Consumul de oxigen de către celule depinde de concentrația acestora în mediul nutritiv Cu cât valoarea concentrației celulare este mai mare, cu atât este nevoie de mai multă aerare De mare importanță pentru dezvoltarea microorganismelor este potențialul redox, care este exprimat în milivolți sau logaritmul negativ al presiunii hidrogenului molecular rH Astfel, gradul de aerobicitate sau anaerobicitate se caracterizează prin valoarea potenţialului redox Indicele rH este similar cu pH-ul, dar pH-ul indică gradul de aciditate sau alcalinitate, iar rH? - gradul de aerobicitate Microorganismele aerobe și anaerobe facultativ se dezvoltă într-o gamă largă de hH - de la la Temperatura mediului ambiant este extrem de importantă pentru dezvoltarea și creșterea microorganismelor Cele mai multe dintre microorganismele care sunt utilizate în industria alimentară sunt mezofile, dezvoltarea lor are loc la o temperatură optimă de ° C Microorganismele psicrofile cresc la o temperatură ambientală de O ° C și termofile - de la la ° C Funcționarea normală a microorganismelor cu metabolism, creștere și reproducere optime are loc numai atunci când celula Procese enzimatice în producția de alimente există o cantitate suficientă de apă și se află într-un mediu liber cu nutrienți și compuși deschisi Odată cu scăderea conținutului de apă, intensitatea reacțiilor biochimice scade Apa nu este doar un mediu de reacție și un solvent de substanțe: atunci când interacționează cu apa, apar multe reacții biochimice! cu participarea enzimelor hidrolitice, în urma cărora se formează noi substanțe cu proprietăți și caracteristici noi Astfel, atunci când în mediu sunt prezente o soluție apoasă și nutrienți și se mențin valorile optime ale temperaturii, pH-ului, cantității de oxigen etc , în interiorul celulelor microorganismelor și la suprafața acestora încep procesele enzimatice, adică metabolismul cu mediul! mediu inconjurator Din substanțele care intră în celulă se formează noi elemente structurale și substanțe intracelulare și are loc asimilarea În același timp, există procese de dezintegrare a substanțelor - disimilare Creșterea și reproducerea celulelor au loc atunci când primele procese prevalează asupra celui de-al doilea Ca urmare a creșterii și reproducerii celulelor în mediu, biomasa crește Cantitatea de biomasă este determinată de masa uscată a celulelor pe unitate de volum (mg/l, g/l, kg/m ), iar dacă celulele sunt de aceeași dimensiune, atunci de numărul de celule pe unitate de volum (milioane /ml, miliard/ml) Pentru utilizarea reutilizabile a preparatelor enzimatice și a microorganismelor (drojdii, bacterii lactice etc ) în industria alimentară și trecerea la procese biotehnologice continue, este necesară îmbunătățirea și introducerea în producție a unui sistem de imobilizare a acestora pe purtători ecologici Tehnologia alimentară Secțiunea APA ȘI METODE DE PREPARARE A APEI ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ § Rolul apei în corpul uman Proprietățile apei și calitatea acesteia determină în mare măsură atât tehnologia produselor alimentare, cât și parametrii lor organoleptici și fizico-chimici Prin urmare, calității apei din producția alimentară i se acordă o atenție deosebită Se acordă și mai multă atenție calității apei atunci când este folosită de oameni Corpul uman conține în medie - % apă, adică / din greutatea corporală Apa face parte din toate organele și țesuturile umane, iar concentrația sa principală cade pe mușchi, piele și ficat Mușchii conțin aproximativ jumătate din toată apa care face parte din corpul uman Apa participă în mod constant la toate procesele biochimice care apar în țesuturile musculare Nici un singur proces de viață în corpul uman nu are loc fără apă Apa este un solvent excelent pentru multe substanțe și compuși ai unui organism viu și mediul în care au loc majoritatea reacțiilor chimice asociate metabolismului Metabolismul corpului uman este caracterizat de metabolismul apei, a cărui esență este absorbția apei din stomac și intestine, distribuția acesteia între țesuturile corpului și excreția prin rinichi, plămâni și piele Fără apă, reglarea căldurii corpului uman nu poate avea loc La o temperatură ambientală ridicată, supraîncălzirea corpului uman este împiedicată prin eliberarea de căldură în exces împreună cu transpirația Cu apă, produsele metabolice inutile, toxinele, agenții cancerigeni și uneori microbii dăunători sunt îndepărtați din corpul uman În corpul uman, precum și în organismele animale și țesuturile vegetale, există apă liberă (apa de plasmă, sânge, limfă, lichid intercelular) și apă asociată cu alte substanțe, așa-numita apă de hidratare Pentru o persoană, aportul excesiv și insuficient de apă în organism este nefavorabil Odată cu aportul excesiv de apă în organism, sarcina funcțională asupra rinichilor și inimii crește, iar sărurile și alte substanțe de care are nevoie sunt "spălate" din organism Aportul insuficient de apă în organism duce la complicații ale inimii (ca urmare a creșterii vâscozității sângelui) și reținerea toxinelor în organism, în special, a produselor finale otrăvitoare ale metabolismului azotului Corpul uman este foarte sensibil la încălcarea echilibrului hidric în general Când s-a pierdut - - Sectiunea apă în cantitate de deja % din greutatea corpului, este posibilă pierderea parțială a conștienței Pierderea a aproximativ % din apă de către organism provoacă o încălcare a reflexului de deglutiție, halucinații, surditate și pierderea conștienței Dacă organismul pierde mai mult de % din umiditate, poate apărea moartea Fluctuația conținutului de apă din celulele și țesuturile corpului uman duce la o schimbare a funcțiilor acestora O persoană poate trăi fără hrană mai mult de o lună și fără apă - câteva zile Nevoia fiziologică de apă a unei persoane în condiții normale este în medie de , l/zi și poate varia în funcție de condițiile de mediu, de nivelul proceselor metabolice și de natura muncii musculare și mentale Deci, cu o activitate fizică intensă, necesarul de apă poate crește cu până la litri pe zi sau mai mult, iar la temperaturi ambientale ridicate - până la , litri Apa consumată de o persoană este distribuită astfel: % este apă de băut, aproximativ % este apă cu băuturi și % este apă care se formează în organismul însuși în procesul de metabolism Ca urmare a oxidării compușilor organici, fiecare de cal de energie formează aproximativ ml de apă; la oxidarea a g de proteine - ml, g de carbohidrați - ml, g de grăsimi - ml de apă În condiții normale, aproximativ , litri de apă sunt excretați din organism pe zi: prin rinichi - aproximativ %, plămâni - %, intestine - %, restul (aproximativ %) este excretat de piele (cu transpirație) si ca urmare a respiratiei) Atunci când condițiile în care se află organismul, se schimbă și aceste rapoarte Când lucrați în magazine fierbinți ale întreprinderilor din industria alimentară, pe vreme caldă sau într-o saună, cantitatea de apă care este excretată prin piele poate ajunge la - litri în - ore În ciuda schimbului mare de apă, conținutul de apă din celulele corpului rămâne destul de constant Cantitatea de apă excretată variază în proporție clară cu cantitatea de apă care intră în organism În general, cantitatea de apă consumată este reglată de sistemul nervos central Astfel, o creștere a presiunii osmotice a sângelui și a limfei provoacă în mod reflex excitarea anumitor centri ai creierului, care, la rândul său, provoacă o senzație de sete, care trebuie să fie satisfăcută Menținerea metabolismului apei în organism de către sistemul nervos central se realizează cu ajutorul glandelor endocrine (glanda pituitară, glanda tiroidă, glanda suprarenală, pancreas) și acțiunea asupra organelor excretoare (rinichi, organe genitale, intestine) și respirație Tehnologia alimentară § Impuritățile apei Apa naturală conține un număr mare de diverse impurități Un cm: de apă potabilă conține aproximativ mii de miliarde de molecule de impurități care intră în apă în diferite etape ale ciclului natural Când umiditatea se condensează în atmosferă și apa cade sub formă de ploaie și zăpadă, oxigenul, azotul, dioxidul de carbon, precum și substanțele constitutive ale diferitelor gaze de ardere și de evacuare se dizolvă în ea Trecând prin sol, apa se întâlnește cu constituenții rocilor (săruri, silicați) și substanțe organice, dizolvându-le mecanic În prezența oxigenului, nemetalele sunt transformate în minerale și alți acizi (carbonic, nitric, sulfuric, fosforic) Acizii, interacționând cu calcarele și alte roci răspândite în natură, creează bicarbonați de calciu, magneziu și fier, care se dizolvă bine în apă Silicații, datorită solubilității scăzute, intră în apă în cantități mai mici Când apa este filtrată prin sol, are loc adsorbția prin schimb de ioni, complexele de sol rețin bine fosfații; Ionii de Na' adsorbiți de sol sunt schimbați cu ioni de K De aceea, concentrația ionilor de Na' în apa surselor de suprafață este, în medie, de ori mai mare decât concentrația ionilor de K Compoziția minerală a apelor de suprafață (râuri, lacuri, alte corpuri de apă) depinde de natura solurilor din care sunt colectate apele râurilor, precum și de condițiile meteorologice și anotimp În perioada inundațiilor de primăvară, apa conține o cantitate minimă de săruri cu un conținut semnificativ de particule în suspensie, care sunt transportate de curgerile de apă din topire de la suprafața solului Diferiți efluenți industriali și menajeri pot pătrunde în apa naturală a râurilor, care introduc și impurități în aceasta În funcție de compoziția chimică, impuritățile apelor naturale se împart în minerale și organice Impuritățile minerale includ azot, oxigen, carbon, sulf sub formă de amoniac, metan, hidrogen sulfurat; diverse săruri, acizi și bazele lor, care sunt în mare măsură disociate în ioni într-o soluție apoasă Cei mai frecventi cationi din apele naturale sunt: Na +, Yu, Saf Mg , NH , Fe ', Mn ', Cu ', Ni ', Al ' si anioni: HCO , CI, SO , HSiO , NO ~, CO , HS , I , NO , HSO Cea mai mare cantitate de apă conține ioni de Ca ' și Mg , ceea ce determină duritatea acesteia La utilizarea apei naturale pentru nevoile tehnologice ale industriei alimentare, este necesar să se țină cont de capacitatea acestor cationi de a forma compuși puțin solubili cu anionii materiilor prime alimentare În cantități semnificative, apele naturale pot conține ioni de Na' și K*, care, spre deosebire de ionii de Ca ' și Mg ', nu formează compuși puțin solubili cu anionii materiilor prime alimentare Ioni de fier în natură h* Sectiunea apa poate fi sub forma (Fe ) si forma oxidata (Fe$) În apele subterane, fierul se găsește de obicei sub formă ionică sub formă de Fe' care, în prezența oxigenului dizolvat, este oxidat la Fe' și hidrolizat într-un hidroxid puțin solubil, care formează o soluție coloidală sau o suspensie fin dispersată În apele de suprafață, fierul poate face parte din substanțe organice, în prezența cărora se dezvoltă bacteriile de fier Principalele componente de sare ale apei sunt HCO , CO și dioxidul de carbon hidratat H CO (acidul carbonic) Raporturile lor într-o soluție apoasă respectă legile disocierii și depind de pH La pH = , , tot dioxidul de carbon conținut în apă este CO și H CO Odată cu creșterea pH-ului, partea de CO scade odată cu creșterea simultană a părții de HCO ; la pH = , aproape tot dioxidul de carbon este sub formă de HCO , iar la pH = este doar sub formă de CO ' Pentru a menține o anumită concentrație de HCO în soluție, o cantitate echivalentă de CO trebuie să fie prezentă în apă Acest echilibru poate fi schimbat la contactul unei soluții apoase cu aerul sau în procesul de saturare (saturare cu CO ) a soluției Ca urmare, conținutul de CO poate deveni mai mare sau mai mic decât valoarea care corespunde conținutului de echilibru din sistemul HCO -CO În prezența Ca ', un exces de CO predetermină precipitarea fazei solide a CaCO din soluție, iar lipsa ionilor de CO determină dizolvarea CaCO Ionii de clorură (CF) nu formează săruri puțin solubile cu cationii Ionii de sulfat (SO ) formează o sare puțin solubilă numai cu Ca La o concentrație mare de impurități organice și în absența oxigenului, sulful anionului SO poate fi redus la S În acest caz, apa capătă un miros neplăcut de hidrogen sulfurat (H S) Compușii acizi de siliciu sunt larg răspândiți în apele naturale Acești acizi sunt puțin solubili la valori normale ale pH-ului apei și sunt capabili să formeze soluții coloidale (solubilitatea H SiO la °C este de , g/kg) Apa conține brom, arsen, molibden, plumb și alte oligoelemente în concentrații foarte mici (până la g/kg) Compoziția impurităților minerale din apele naturale este de obicei caracterizată de anionul superior În apele hidrocarbonatate predomină anionii HCO, în apele sulfatate - SO , în clorură - C Cele mai multe dintre apele Ucrainei aparțin hidrocarbonatului De regulă, acestea conțin mai mult de mg/ g de ioni HCO cu un conținut de ioni reziduali mai mic de mg/ g Impuritățile organice intră în apă ca urmare a morții obiectelor florei și faunei, precum și cu deșeurile menajere și industriale, ape uzate de la întreprinderile din industria alimentară Ca urmare a spălării solului și a turbării, Tehnologia alimentară substanțe humice, inclusiv acizi humici și sărurile acestora Această apă este galbenă Conținutul de compuși individuali ai substanțelor humice poate afecta semnificativ procesul de purificare a apei Impuritățile organice sunt cauza principală a culorii, gustului și mirosului neplăcut al apei Impuritățile apelor naturale diferă prin gradul de dispersie În funcție de dimensiunea particulelor, soluțiile sunt adevărate (diametrul particulei - foarte greu Indicatorii toxicologici ai calității apei caracterizează siguranța compoziției chimice a apei După origine, substanțele toxice sunt: - se gaseste in apa naturala; Tehnologia alimentară - adăugat în apă sub formă de reactivi în timpul tratamentului: - aduse în apă ca urmare a poluării industriale, agricole, menajere și de altă natură a surselor de alimentare cu apă Substanțele toxice includ compuși care conțin: aluminiu (reziduu după tratarea apei prin coagulare), beriliu, molibden, arsen, nitrați, nitriți, poliacrilamidă (reziduală), plumb, seleniu, stronțiu, fluor, elemente radioactive (uraniu, radiu, stronțiu - ) ) și alții Impactul substanțelor toxice asupra corpului uman este diferit Aceasta duce de la o tulburare metabolică parțială la o blocare completă a sistemelor și funcțiilor vitale Indicatorii bacteriologici și biologici ai calității apei caracterizează un astfel de mediu acvatic în care se dezvoltă diverse microorganisme, inclusiv cele care pot provoca boli umane Prin urmare, indicatorii biologici și bacteriologici sunt foarte importanți în evaluarea calității apei Pe baza indicatorilor bacteriologici, numărul total de bacterii și, în principal, conținutul de Escherichia coli (Bact coli) sunt determinate de titrul coli și indicele coli Numărul total de bacterii este exprimat ca număr de bacterii în ml de apă Titrul Coli este volumul (în ml) de apă în care este detectată celulă Bact coli Indicele coli este numărul de celule E coli într-un litru de apă E coli nu sunt microorganisme patogene și sunt în mare parte prezente în intestinele unei persoane sănătoase Dar sunt însoțitori ai microorganismelor dăunătoare, care sunt destul de greu de identificat în comparație cu Bact coli Prin urmare, analiza apei pentru titrul coli și indicele coli este indispensabilă în determinarea prezenței microorganismelor patogene și oportuniste Indicatorii biologici sunt determinați în timpul aportului de apă din rezervoare deschise § Necesarul de apă pentru producerea alimentelor Apa, care este utilizată în producția de produse alimentare, în funcție de scop, este împărțită în tehnologic și tehnic Apa de proces include apa, care este o materie primă indispensabilă și face parte din multe produse alimentare și băuturi, precum și apa care se află în contact direct cu materiile prime alimentare și intermediarii în procesul tehnologic Sectiunea Apa în scopuri tehnice include apa care este utilizată pentru a asigura procesul tehnologic în toate etapele producției de alimente și funcționarea întreprinderii în ansamblu O astfel de apă nu are contact direct cu materiile prime, semifabricatele și produsele finite, dar este folosită în principal pentru răcirea semifabricatelor și a produselor, spălarea spațiilor industriale și a altor spații etc Cerințe pentru apa de proces Apa de proces poate fi împărțită în apă ca materie primă și apă care poate intra în contact cu materiile prime și semifabricate în procesul de preparare a alimentelor și a băuturilor (conducte pentru produse de spălat, aparate și echipamente) Principala cerință pentru apa de proces este conformitatea acesteia cu standardul de stat pentru apa potabilă Mai jos sunt principalii indicatori ai calității apei Indicatori Norm Indicatori organoleptici Zanakh la °C și la încălzire la °C, puncte, nu mai mult de Gust și gust la °C, puncte, nu mai mult de Culoare, grad, nu mai mult de Turbiditate conform scalei standard, mg/ l, nu mai mult de , Indicatori fizici și chimici care afectează proprietățile organoleptice ale produselor alimentare Indice de hidrogen, pH, nu mai mult de Reziduu uscat, mg/l, nu mai mult de Duritate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Cloruri, mg/l, nu mai mult decât sulfati, mg/l, nu mai mult de fier, mg/l, nu mai mult de mangan, mg/l, nu mai mult de cupru, mg/l, nu mai mult de zinc, mg/l, nu mai mult de polifosfați reziduali, mg /l, nu mai mult de , - , , , , , , Indicatori bacteriologici Numărul total de bacterii în ml de apă, nu mai mult de titrul Coli, nu mai puțin de indicele Coli, nu mai mult de Indicatori toxicologici (valori limită), mg/l Aluminiu rezidual , Tehnologia alimentară ■) Beriliu , Arsenic , Molibden , Nitrați , Poliacrilamidă reziduală Plumb , Seleniu , Stronțiu Fluor (în funcție de regiunea climatică) , - , Uraniu natural și uraniu- Radiu , Bq/l , Stronțiu- Bq/l , Ca urmare a poluării industriale, agricole și casnice, apa potabilă poate conține și alte substanțe chimice și compuși (toxici, radioactivi etc ) În acest caz, pentru a determina conținutul lor maxim permis, utilizați formula: G c Sp + + + - , GDKH gdk gdkp unde Cx, C , Cn sunt concentrațiile substanțelor chimice corespunzătoare din apa de testare, mg/l; GDKH, GDK , GDKp - concentrațiile lor maxime admise, mg / l conform standardelor de stat Formula de mai sus este utilizată separat pentru fiecare grup de substanțe, în funcție de semnul limită identic al nocivității Pe lângă aceste cerințe, apa de proces nu trebuie să conțină incluziuni de organisme acvatice vizibile pentru ochi și să aibă o peliculă la suprafață Apa ca materie primă pentru producția de alimente și băuturi este supusă unor cerințe mai mari decât apa potabilă Acest lucru se datorează necesității de a obține alimente și băuturi cu caracteristici organoleptice ridicate și stabile, o creștere a termenului de valabilitate, precum și caracteristici tehnologice O astfel de apă de proces trebuie să fie complet transparentă, incoloră, plăcută la gust și inodoră Când se așează pentru o zi într-un pahar la ° C, apa nu trebuie să precipite Reacția apei ar trebui să fie aproape de neutru (pH = , - , ) Pentru producția de alimente și băuturi, apa dură și apa cu alcalinitate ridicată nu sunt potrivite Când este folosit, acizii alimentelor și băuturilor sunt neutralizați, ceea ce duce la cheltuirea lor excesivă pentru a da aciditatea necesară În plus, ca urmare a interacțiunii Sectiunea ioni de calciu și magneziu cu componentele constitutive ale materiilor prime, se pot forma un gust nedorit și sedimente Apa cea mai întunecată este cea cu duritatea cea mai mică Efectul negativ al Ca' și Mg asupra gustului se poate manifesta la o concentrație care depășește pragul de sensibilitate Ionii de fier și mangan afectează negativ calitatea alimentelor și a băuturilor Odată cu concentrația crescută, alimentele și băuturile capătă un gust neplăcut, inversarea zaharozei este inhibată, interacționează cu taninurile și substanțele pectine, culoarea se schimbă, iar unele băuturi devin tulburi Apei de proces sunt impuse cerințe ridicate în ceea ce privește puritatea sa microbiologică, care afectează direct stabilitatea și calitatea alimentelor și băuturilor Apa nu trebuie să conțină microorganisme patogene și condiționat patogene Următoarele sunt cerințele de apă de proces dezvoltate de companiile de top din lume în domeniul alimentației și al băuturilor Indicatori Norm Caracteristici organoleptice Miros la °C și la încălzire la °C, puncte, nu mai mult de Gust la °C, puncte, nu mai mult de Culoare conform scalei platină-cobalt, grade, nu mai mult de Turbiditate conform scară standard, mg/l, nu mai mult de Fără culoare ( ) Absent ( , ) Indicatori fizici și chimici Reziduu uscat, mg/l, nu mai mult de Duritate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Alcalinitate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Clor activ, mg/l, nu mai mult După clorinare După declorurare Fier ( Fe /Fe +), mg/l, nu mai mult de mangan (Mn +), mg/l, nu mai mult de aluminiu (А +), mg/l, nu mai mult de ( ) , - , ( , ) ( ) ( ) Indicatori bacteriologici Numărul total de bacterii în ml de apă, nu mai mult de Bacterii din grupa intestinală în ml de apă ( ) Notă Între paranteze sunt normele pentru băuturile domestice Cerințe tehnice de apă Apa de proces este utilizată pentru răcire (prin suprafața de schimb de căldură) în industria aburului și refrigerare și ca metodă de spălare (cu excepția părților de aparate, echipamente și structuri care sunt în contact direct cu materiile prime, semifabricatele și produse terminate) Tehnologia alimentară Apa de răcire nu trebuie să formeze depuneri și să provoace coroziunea schimbătoarelor de căldură și a dispozitivelor Principalele cerințe pentru apă pentru răcirea semifabricatelor și a produselor: temperatură scăzută, duritate scăzută a carbonatului, numărul minim de particule în suspensie, nu ar trebui să creeze condiții favorabile pentru dezvoltarea acumulării biologice și de altă natură Apa pentru cazanele cu abur nu trebuie să conțină impurități care pot provoca depuneri de calcar, să creeze spumă în apa cazanului, să producă săruri cu abur și să corodeze metalul Formarea calcarului poate provoca o conductivitate termică scăzută, ceea ce va duce la un transfer slab de căldură, consum excesiv de combustibil, supraîncălzire și ruperea cazanului cu cea mai mare căldură și a conductelor de ecran În plus, calcarul perturbă circulația apei în cazan și poate chiar înfunda complet țevile Scara se formează ca urmare a descompunerii termice a bicarbonaților Evaporarea continuă duce la creșterea concentrației de săruri solubile în apă și la precipitarea acestora cu depunere pe pereții cazanului Dintre aceste săruri, cele mai dăunătoare sunt cele a căror solubilitate scade odată cu creșterea temperaturii Aceste săruri cu coeficient de solubilitate termică negativ (sulfat de calciu, silicați de calciu și magneziu, carbonat de calciu) se depun pe pereții cazanelor cu abur, creând piatra de cazan, care se depune mai ales rapid pe suprafețele cele mai încălzite Pentru a preveni coroziunea metalului cazanelor cu abur, apa trebuie să aibă o anumită alcalinitate (prezența alcalinelor în apă reduce semnificativ solubilitatea compușilor de fier) Hidroxidul de fier (II), care se formează în apă în timpul coroziunii, este eliberat rapid din soluție și depus pe suprafața metalului, formând o peliculă protectoare densă Prin urmare, se recomandă menținerea conținutului minim de alcali în apa de alimentare în intervalul - mg/dm În special nedorit în apa de alimentare a cazanului este acidul silicic (H SiO ), care poate forma un strat dens, cu o conductivitate termică foarte scăzută Coroziunea echipamentelor de alimentare cu abur este de natură electrochimică și duce la deteriorarea metalului, care poate fi o consecință a acțiunii oxigenului dizolvat în apă, acizi minerali și organici, o varietate de structuri metalice, precum și rezultatul contactului cu metale diferite Prezența oxigenului în apa folosită pentru alimentarea cazanelor cu abur de joasă presiune nu trebuie să depășească mg/dm , iar prezența oxigenului în apă pentru cazanele de presiune medie și înaltă este inacceptabilă Sectiunea § Metode de preparare a apei în scopuri tehnologice Întreprinderile de alimente și băuturi nealcoolice folosesc apă în principal din sistemele centralizate de alimentare cu apă sau din puțurile proprii arteziene și alte fântâni În primul caz, apa a fost deja adusă la standardele standard de apă potabilă la stațiile speciale de tratare a apei În al doilea caz, apa poate să nu fie potrivită pentru băut Este imposibil să se obțină parametrii fizico-chimici organoleptici înalți și stabili ai alimentelor și băuturilor folosind o astfel de apă Pentru a aduce compoziția apei la cerințele relevante ale industriei alimentare și a băuturilor nealcoolice, sunt utilizate diferite metode de post-tratare Practic, nu există o metodă unică de tratare universală care să se potrivească apei cu orice calitate inițială Acest lucru se datorează faptului că în cadrul cerințelor generale pentru apa de proces există diferențe foarte mari în compoziția acesteia, care depinde de locația geografică a captării de apă și de adâncimea acesteia Natura și gradul de conformitate a calității apei cu cerințele stabilite determină alegerea metodei de tratare a apei Dacă pot fi utilizate și alte metode de prelucrare, atunci alegerea lor este determinată pe baza calculelor tehnice și economice Diferite caracteristici chimice și fizice ale impurităților din apă sunt împărțite în patru grupuri Baza tratării apei pentru fiecare grup sunt astfel de procese care afectează cel mai activ acest sistem dispersat Primul grup de poluare a apei include impuritățile în suspensie, de la suspensie fină la particule mari (dimensiunea particulelor peste cm) Acest grup include, de asemenea, suspensiile bacteriene și alți contaminanți microbiologici Îndepărtarea acestor impurități poate fi realizată prin clarificare specială, folosind metode fără reactiv și reactiv Limpezirea și decolorarea parțială a apei într-un mod non-reactiv se realizează prin depunerea ei pe termen lung, care durează de la - zile la - sau mai multe luni Această metodă este folosită relativ rar și în principal pentru purificarea preliminară a apei, care conține o cantitate mare de impurități grosiere În prezent, în industria alimentară, filtrarea sau centrifugarea este folosită pentru îndepărtarea impurităților grosiere fără reactivi Metoda reactivă de clarificare și decolorare a apei se bazează pe utilizarea coagulanților și floculantilor Acest tratament al apei se numește Tehnologia alimentară coagulare, în urma căreia se formează fulgi de particule suspendate și coloidale în apă După sedimentarea masei principale de suspensii, procesele ulterioare de clarificare și decolorare a apei sunt finalizate prin filtrare, în care apa este trecută printr-un strat de material granular (nisip, antracit sau dioxid de siliciu) cu granule de diferite dimensiuni Procesul de clarificare și decolorare a apei este unul dintre cele mai frecvente în tratarea apei în industria alimentară Prin acest proces, apa este eliberată simultan de un număr semnificativ de microorganisme ( - % din toate bacteriile sunt reținute în timpul filtrării), adică este parțial dezinfectată Dezinfecția completă este considerată un proces independent de tratare a apei În acest caz, sunt utilizate două metode principale - reactiv și fără reactiv În metoda reactivă de preparare a apei se folosesc substanțe chimice care provoacă moartea microorganismelor (dezinfectanți) Astfel de reactivi sunt agenți oxidanți (clorul, ozonul etc ), precum și sărurile unor metale (în principal argint) Metodele de dezinfecție a apei fără substanțe chimice includ radiații ultraviolete, tratamente cu ultrasunete, magnetice și cu microunde, precum și acțiunea temperaturii ridicate, a razelor gamma și a altor factori fizici Al doilea grup de impurități ale apei include substanțe coloidale, acizi fulvici, compuși macromoleculari de origine naturală, microorganisme Include diverse tipuri de sisteme hidrofile și hidrofobe cu dimensiuni ale particulelor de la până la cm Pentru a le îndepărta din apă, se utilizează tratarea cu clor, ozon și alți agenți oxidanți, urmată de coagulare Ca urmare, culoarea apei scade, coloizii hidrofili sunt distruși, apar condițiile necesare pentru coagularea impurităților hidrofobe și microorganismele dăunătoare sunt distruse Îndepărtarea impurităților coloidale și decolorarea apei are loc cu ajutorul coagulanților Gradul și viteza de hidroliză a coagulanților în apă depinde de pH-ul acesteia, compoziția sării și temperatură Coagulantul de aluminiu este deosebit de sensibil la acești factori, cel mai puțin sensibil este coagulantul de fier Utilizarea unui coagulant mixt face posibilă eliminarea unei game mai largi de contaminanți; în timp ce coagulantul are avantajele fiecăruia dintre componente și face posibilă coagularea apei într-un interval mai larg de pH și temperatură Utilizarea micilor aditivi ai floculantilor (acid silicic activ, poliacrilamida etc ) impreuna cu coagulanti ajuta la cresterea Sectiunea efectul coagulării, și anume, accelerează formarea fulgilor, îmbunătățește structura acestora, duce la limpezirea rapidă și eficientă a apei Al treilea grup de impurități ale apei include soluții cu gradul molecular de dispersie Acestea sunt gaze solubile în apă, substanțe organice de origine biologică Practic, acestea includ neelectroliți sau electroliți slabi cu o dimensiune a particulelor de - cm Pentru îndepărtarea lor, aerarea, oxidarea și adsorbția sunt cele mai eficiente Gazele dizolvate în apă, substanțele organice volatile (produse petroliere limpezi, unii compuși organici ai sulfului etc ) sunt îndepărtate liber prin aerare, precum și prin tratarea apei cu reactivi chimici corespunzători Pentru a îndepărta hidrogenul sulfurat, apa este tratată în principal cu clor, pentru a lega acidul carbonic în exces - cu soluție de calcar, cretă sau filtrare prin așchii de marmură Cu un exces de oxigen, acesta este îndepărtat prin filtrare prin așchii de fier, tratament cu sulfit de sodiu și alți reactivi Fenolii monohidric și polihidric, substanțele humice și acizii fulvici dizolvați în apă se descompun sub influența diverșilor agenți oxidanți puternici Mulți contaminanți care aparțin celui de-al treilea grup sunt îndepărtați din apă folosind carbon activat și dioxid de siliciu Această metodă de purificare se bazează pe faptul că impuritățile apei intră în interacțiune moleculară cu suprafața cărbunelui, unde apar reacții redox Compușii hidrofobi sunt bine absorbiți pe cărbunele activ, care includ hidrocarburi petroliere, hidrocarburi aromatice și derivații acestora, hidrocarburi clorurate și alți compuși care sunt slab solubili în apă Pentru a elibera apa de compușii cu molecul scăzut, se folosește cărbune cu pori fini; pentru a îndepărta substanțele cu molecule mai mari (acizi sulfonici și substanțe humice), se folosește cărbune cu pori grosieri Îndepărtarea mirosurilor și gusturilor se realizează prin metode fizice, în funcție de originea acestora Mirosurile și gusturile neplăcute de origine naturală (deșeurile microorganismelor și moartea acestora) sunt îndepărtate prin tratarea apei cu sulfat de cupru Rezultate similare pot fi obținute prin acțiunea agenților oxidanți puternici (ozon, clor) sau a diverșilor adsorbanți Al patrulea grup de impurități ale apei include electroliți (mai puțin de CR cm), a căror eliminare se bazează pe legarea ionilor în compuși slab solubili și slab disociați Pentru a elimina impuritățile din grupa a patra, reacțiile de schimb ionic de pe suprafața rășinilor schimbătoare de ioni sunt utilizate pe scară largă Aceste procese sunt utilizate în cazurile în care ionii care sunt îndepărtați trebuie reținuți pe un material insolubil, înlocuindu-i cu ioni care nu sunt periculoși pentru utilizarea ulterioară a apei de proces Tehnologia alimentară Apa poate fi eliberată și de ioni nedoriți prin evaporarea ei în schimbătoare speciale de căldură, prin transferarea ei într-o fază solidă (congelare, obținerea gaz-hidraulică), sau prin adăugarea unui solvent care nu se amestecă cu apa pentru a forma două faze, folosind distribuția neuniformă a ionilor între aceste faze, adică extracția Dedurizarea apei, adică îndepărtarea cationilor de calciu și magneziu din aceasta, care determină duritatea generală a apei, are loc prin metode termice, reactive, schimbătoare de ioni și electrochimice Metodele de dedurizare a apei termale se bazează pe transformarea bicarbonaților de calciu și magneziu în carbonați ușor solubili, care sunt complet precipitați în timpul fierberii Folosind metode chimice de dedurizare a apei, sărurile solubile de calciu și magneziu sunt transformate în compuși insolubili prin intermediul unor reactivi chimici, formând suspensii, care sunt îndepărtate prin decantare și filtrare Cea mai comună metodă de dedurizare a apei este calcar-sodă Dedurizarea apei prin schimb de ioni se realizează prin filtrare prin schimbător de cationi Na sau H, în timp ce ionii de Ca și Mg care se află în apă sunt schimbați cu ioni de Na sau H Recent, a fost introdusă pe scară largă o nouă metodă de tratare a apei, care se bazează pe trecerea printr-un câmp magnetic Ca urmare a acestui tratament, precipitatul din apă cade sub formă de mici cristale de nămol mobil, care nu este concentrat pe suprafața de încălzire În general, desalinizarea apei se poate realiza prin tratament termic, metodă electrochimică, metoda schimbului de ioni, metoda hidratului de gaz, extracție, osmoză reversibilă etc Dacă în apă există fier sub formă de bicarbonat, acesta este îndepărtat prin aerare, urmată de sedimentare și filtrare Compușii organici de fier coloidali sunt îndepărtați prin clorurare urmată de tratament cu coagulanți Dacă apa conține fier sub formă de săruri necarbonatice, se filtrează prin schimbătoare de cationi H-, Na*-, Ca*- Compușii manganului (II) sunt oxidați cu oxigen, transformându-l în mangan (III) Manganul (II) se indeparteaza si prin filtrare prin nisip sau piroluzit cu pretratare a apei cu var pentru cresterea bazicitatii, tratare cu coagulanti de fier sau filtrare prin schimbator de cationi Mn * Pentru îndepărtarea metalelor grele (plumb, cupru etc ), precum și a substanțelor otrăvitoare și toxice care au un efect toxic ridicat, se folosesc metode de purificare combinate selectate, bazate pe procesele de distilare, filtrare, coagulare, oxidare, precipitare, adsorbție , schimbul de ioni, precum și asupra proceselor de metabolizare a microorganismelor speciale imobilizate - - Sectiunea Cunoscând caracteristicile care caracterizează fiecare grup de impurități, puteți găsi modalități eficiente de a le elimina, de a le schimba compoziția ionică și de a scăpa de microorganisme Cel mai eficient mod de procesare a apei de proces în industria alimentară este membrana Separarea prin membrană este procesul de izolare a unui component sau componente specifice dintr-un amestec folosind o membrană semi-ironică Cu această separare, amestecul este împărțit în concentrat și permeat Concentratul conține componentele care sunt reținute de membrană, în timp ce permeatul conține componentele care trec prin aceasta Capacitatea membranei de a reține componentele concentratului se numește selectivitate Forța motrice pentru transferul unei substanțe printr-o membrană este diferența de potențial: - presiune hidrostatică (microfiltrare, ultrafiltrare, osmoză inversă); - concentratii (separarea prin difuzie a amestecurilor de gaze, evaporare prin membrana, osmoza, dializa): - potentiale electrice (electrodializa) În industria alimentară se folosesc cu precădere instalațiile cu membrane, în care forța motrice este diferența de presiune hidrostatică înainte și după membrană În funcție de diametrul porilor membranei, se disting osmoza inversă ( , nm), ultrafiltrarea ( nm) și microfiltrarea ( nm) Astfel, cu osmoza inversa, filtrarea are loc la nivelul ionilor si al moleculelor nedisociate, cu ultrafiltrare - compusi si coloizi cu molecula mare, iar cu microfiltrare - compusi coloidali si microorganisme Fenomenul de osmoză se caracterizează prin trecerea spontană a apei printr-o membrană semipermeabilă și reținerea substanțelor dizolvate (ioni de sare) Presiunea la care se atinge echilibrul se numește presiune osmotică În acest caz, dacă presiunea din soluție devine mai mare decât presiunea osmotică, atunci transferul solventului va avea loc în direcția opusă În acest caz, vorbim despre osmoză inversă Membranele trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: să aibă o capacitate mare de separare (selectivitate), productivitate specifică (permeabilitate), rezistență chimică, rezistență mecanică suficientă și să fie sigure pentru corpul uman Când utilizați membrane de osmoză inversă, puteți scăpa aproape complet de substanțele dizolvate în apă (dacă există o cantitate mică) Cu toate acestea, apa potabilă obișnuită are un conținut suficient de mare de sare, astfel încât utilizarea membranelor este doar recomandabilă Tehnologia alimentară după tratarea preliminară a apei prin metode convenționale (reactiv, schimb ionic etc ) Utilizarea instalațiilor cu membrane la nivel de microfiltrare vă permite să scăpați de suspensia grosieră și de unele tipuri de microorganisme dăunătoare Întrebări de control: Care este rolul apei în corpul uman? Care sunt impuritățile din apă? Principalii indicatori ai calității apei Care sunt cerințele pentru apă în producția de alimente? Principalele metode de tratare a apei în scop tehnologic Cum să îndepărtați metalele grele și substanțele toxice din apă? * Sectiunea Sectiunea SUPLIMENTARE ALIMENTARE Aditivii alimentari includ substanțe naturale sau sintetice ecologice care sunt adăugate în mod specific alimentelor și băuturilor pentru a îndeplini anumite funcții biotehnologice Principalele obiective ale introducerii aditivilor alimentari în alimente și băuturi sunt: Crearea de noi sau îmbunătățirea tehnologiilor existente pentru prepararea și prelucrarea materiilor prime alimentare, precum și fabricarea, ambalarea, transportul și depozitarea alimentelor Creșterea stabilității și rezistenței alimentelor și băuturilor la diferite tipuri de deteriorare a indicatorilor de calitate ai acestora Crearea și conservarea structurii alimentelor Schimbarea pentru o mai bună sau conservarea proprietăților organoleptice și a aspectului alimentelor și băuturilor Toți aditivii alimentari nu ar trebui să mascheze consecințele utilizării de materii prime nestandard, desfășurarea proceselor tehnologice în condiții insalubre și încălcarea disciplinei tehnologice Aditivii alimentari sunt împărțiți în grupe: Aditivi care reglează gustul și aroma alimentelor și băuturilor (amelioratori de aromă și aromă, arome, îndulcitori, înlocuitori de sare și zahăr, acizi, acidifianți) sau îmbunătățesc culoarea alimentelor și băuturilor (stabilizatori de culoare, coloranți, înălbitori) Aditivi care reglează consistența și formează textura produselor (gelificanți, agenți de îngroșare, agenți de spumă, emulgatori, umpluturi etc ) Aditivi care măresc siguranța produselor alimentare și cresc termenul de valabilitate al acestora (conservanți, gaze protectoare, antioxidanți și etanșanții acestora, agenți de reținere a apei, agenți antiaglomeranți, formatori de peliculă, stabilizatori) Aditivi care facilitează și accelerează cursul proceselor tehnologice și biotehnologice (preparate enzimatice, agenți de dospire, extractanți, clarificatori, desicanți, antispumante, amelioratori de panificație și cofetărie etc ) Majoritatea aditivilor alimentari au functii tehnologice complexe care se manifesta in functie de caracteristicile sistemului alimentar Această clasificare se bazează pe funcțiile tehnologice ale aditivilor alimentari, care nu includ substanțe și compuși care cresc valoarea nutritivă a produselor alimentare, precum vitaminele, macronutrienții, aminoacizii Tehnologia alimentară Aditivii alimentari includ, de asemenea, "substanțe nenutritive" adăugate alimentelor, de obicei în cantități mici, pentru a îmbunătăți aspectul, gustul, textura sau pentru a crește durata de valabilitate Principalele motive pentru utilizarea pe scară largă a aditivilor alimentari în producția de alimente sunt: Dezvoltarea modernă, la nivel global, a comerțului, ducând la necesitatea transportului alimentelor (inclusiv perisabile și rapid învechite) pe distanțe mari Creșterea constantă a cerințelor consumatorului modern în ceea ce privește calitatea și gama de produse alimentare, menținând în același timp un cost scăzut Crearea de noi tipuri de produse alimentare și băuturi care să îndeplinească cerințele moderne ale științei nutriției Dezvoltarea de noi și îmbunătățirea tehnologiei existente pentru produse alimentare noi și tradiționale Standardizarea aditivilor alimentari se caracterizează prin următoarele cerințe: Acest supliment special trebuie testat pentru siguranța umană ( ) Un aditiv poate fi recomandat în cadrul siguranței și al necesității tehnologice stabilite, cu condiția ca utilizarea acestei substanțe să nu inducă în eroare consumatorul în ceea ce privește tipul și compoziția alimentului și băuturii în care este adăugat Pentru acest aditiv trebuie stabilite criteriile de puritate necesare atingerii unui anumit nivel de calitate a alimentelor Atunci când se determină fezabilitatea și eficacitatea utilizării unui aditiv alimentar atât în producția de alimente și băuturi tradiționale, în cazul în care acesta nu a fost utilizat înainte, cât și în crearea de noi tehnologii alimentare și băuturi, este imperativ să se țină cont de caracteristicile sistemelor alimentare în care se introduce un aditiv alimentar, să determine corect stadiul și metoda introducerii acestuia, să evalueze eficiența economică și socială a utilizării acestuia Trebuie remarcat faptul că conceptul de nutriție rațională, aprobat de experții FAO/OMS și adoptat în Ucraina și Federația Rusă, implică necesitatea ca o persoană obișnuită (un bărbat sănătos, în vârstă de muncă, cântărind aproximativ kg) să introducă o anumită cantitate a componentelor alimentare Acestea includ compuși organici și substanțe minerale care, direct sau într-o formă transformată, sunt permise pentru utilizare Secțiunea în industria alimentară din Ucraina și Federația Rusă la aditivi alimentari (există mai mult de dintre ei) Dintre aceștia, peste de aditivi alimentari sunt participanți direcți la procesele fiziologice metabolice, substraturi și regulatori ai metabolismului Acestea sunt proteine, vitamine, aminoacizi, oligopeptide și derivați ai compușilor acestora, esteri ai glicerolului, fosfatide și acizi grași, coloranți digerabili, carbohidrați complecși și simpli, minerale În procesul de metabolism în corpul uman, în principal tipurile de plastic și energie, alți aditivi alimentari nu participă activ Majoritatea acestor aditivi sunt excretați din organism după oxidare, reducere și hidroliză Pentru a evalua siguranța de mediu a aditivilor alimentari, trebuie luate în considerare următoarele criterii: toxicitate acută; metabolismul și toxicocinetica; genotoxicitate și matagenicitate (capacitatea de a provoca modificări ereditare în corpul uman): toxicitate pentru reproducere, inclusiv teratogenitate, adică capacitatea de a provoca anomalii în dezvoltarea fătului și efectul asupra capacității de a reproduce descendenții; toxicitate sub-cronică; toxicitate cronică, carcinogenitate (capacitatea de a provoca tumori canceroase) Se știe că orice substanță poate fi atât inofensivă, cât și toxică, în funcție de metoda și cantitatea de aplicare a acesteia În acest caz, un rol foarte important îl joacă: doza (cantitatea de substanță care intră în organism); durata consumului; modul de primire; calea de intrare în corpul uman Toxicitatea aditivilor alimentari este apreciată de rezultatele clinice ale impactului acestora asupra organismului viu al animalelor de experiment În scopul reglementării igienice a aditivilor alimentari pe baza criteriilor toxicologice, organizațiile internaționale ale ONU (OMS, FAO, etc ), precum și autoritățile de sănătate din fiecare stat, au adoptat următoarele valori: DJA - doza zilnică acceptabilă: cantitatea unei substanțe, exprimată în miligrame per kg de greutate corporală pe zi, a cărei aport zilnic în organism de-a lungul vieții nu afectează negativ sănătatea umană MPC - concentrația maximă admisă, adică maxima admisă, din punct de vedere al siguranței pentru sănătatea umană, cantitatea de aditiv alimentar dintr-un produs alimentar, exprimată în miligrame per kg de produs, care este reglementată prin lege MPC se caracterizează printr-o astfel de concentrație care, cu expunerea zilnică pentru o perioadă lungă de timp, nu provoacă boli sau anomalii ale stării de sănătate în generațiile prezente și ulterioare, detectate prin metode moderne de cercetare medicală Tehnologia alimentară Calculul și fundamentarea concentrației maxime admisibile a unui aditiv oral în produsele alimentare (limita de concentrație maximă, în mg kg) trebuie efectuate folosind formula: MPC = PAL • m r unde ADI este doza zilnică admisă în miligrame per kg de greutate corporală pe zi; M este greutatea corporală medie a unei persoane, kg; P este cantitatea de produs din rația zilnică (kg), care poate conține un aditiv alimentar reglementat Când o persoană folosește suplimente alimentare, trebuie să se ghideze după principiul: "Tot ceea ce nu este permis este interzis" Prin urmare, utilizarea în gătit, industria alimentară etc a aditivilor alimentari este interzisă dacă aceștia nu au fost testați corespunzător și nu au fost aprobați de autoritățile competente Experiența internațională în organizarea și efectuarea de studii sistemice toxicologice și igienice ale aditivilor alimentari este rezumată într-un document special al OMS "Principii pentru evaluarea siguranței aditivilor alimentari și a contaminanților din alimente" O problemă foarte importantă în reglementarea igienă a aditivilor alimentari din produsele alimentare este toxicologia combinată și posibilele interacțiuni chimice între diverse componente, care pot provoca un efect nedorit Prin urmare, introducerea diverșilor aditivi (în special coloranți) în produsele alimentare necesită studii suplimentare ale compoziției chimice a amestecului § Clasificarea aditivilor alimentari Gruparea aditivilor alimentari, ținând cont de elementele de bază ale clasificării lor, se realizează în funcție de fracții tehnologice și constă din grupe: Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor și băuturilor Aditivi care reglează consistența alimentelor și băuturilor Aditivi care ajută la creșterea termenului de valabilitate Aditivi care accelerează și facilitează desfășurarea proceselor tehnologice Aditivi ca materiale auxiliare Sectiunea § Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor Se știe că principalul criteriu de alegere a alimentelor și băuturilor de către consumator este culoarea, aroma și gustul acestora Consumatorul se asteapta la un aspect apetisant si, mai ales, la aroma, precum si la gustul placut obisnuit de la fiecare mancare si bautura Timp de secole, omenirea a îmbunătățit aspectul, aroma și gustul mâncărurilor și băuturii sale prin adăugarea de sare, condimente, oțet etc , indicatori ai calității lor, cum ar fi culoarea, aroma și gustul S-a dovedit că substanțele care formează culoarea, aroma și gustul, care se găsesc în mod natural în materiile prime alimentare, sunt foarte instabile În anumite condiții de prelucrare industrială (temperatură ridicată, rece, presiune, vid etc ) și depozitare pe termen lung, acestea se volatilizează adesea și se descompun Pe baza acestui lucru, este necesar să se adauge din exterior substanțe asemănătoare acestora la alimente și băuturi Această tehnică ar trebui utilizată la crearea tehnologiei de produse noi sau pentru a extinde gama de produse alimentare tradiționale (creme de cofetărie, băuturi fără alcool, cu conținut scăzut de alcool și băuturi alcoolice) Coloranți De mare importanță pentru consumator este culoarea produsului alimentar și a băuturii Acest indicator caracterizează nu numai prospețimea și calitatea produsului, ci și parametrii necesari recunoașterii acestuia Se știe că coloranții prezenți în ele sunt responsabili de culoarea produsului și a băuturii, care pot fi conținute în mod natural (morcovi, sfeclă, gălbenuș de ou, dovleac etc ) sau pot fi adăugate în timpul prelucrărilor tehnologice Coloranții adăugați redau culoarea naturală pierdută în timpul procesării materiilor prime alimentare corespunzătoare și depozitării Coloranții cresc intensitatea culorii naturale; colorează alimentele și băuturile răcoritoare incolore, oferindu-le un aspect atractiv și o varietate de culori Toți coloranții sunt împărțiți în organici și anorganici; în liposolubili și pigmenți (insolubili nici în apă, nici în grăsimi) Coloranții nu sunt considerați alimente colorate natural, precum și sucurile naturale (în special roșii, spanac, sfeclă uscată măcinată, morcovi, dovleac etc ) Coloranții sunt împărțiți în naturali și sintetici Coloranții naturali sunt izolați prin metode fizice din plante și animale Tehnologia alimentară surse sau le supune unor modificări chimice pentru a îmbunătăți proprietățile tehnologice și de consum O serie de coloranți sunt obținuți nu numai prin izolarea lor de materiile prime naturale, ci și sintetic De exemplu [ -carotenul obtinut din morcovi, in structura sa moleculara corespunde cu [ -carotenul obtinut prin mijloace microbiologice sau chimice Trebuie remarcat faptul că [ -carotenul natural este mult mai scump decât cel microbiologic sau chimic și, prin urmare, este rar folosit în industria alimentară ca colorant Pentru coloranții alimentari naturali, materiile prime pot fi florile, fructele de pădure, frunzele, rădăcinile, legumele, fructele etc , precum și deșeurile din prelucrarea materiilor prime vegetale la conserve și crame Conținutul de coloranți din materiile prime vegetale depinde de condițiile climatice de creștere, de compoziția solului și de momentul recoltării fructelor și fructelor de pădure Procesele tehnologice moderne fac posibilă obținerea de preparate de coloranți alimentari naturali cu proprietățile dorite și un conținut standard al materiei colorante principale După proprietățile lor chimice și biochimice, substanțele colorante de origine naturală aparțin cel mai adesea flavonoidelor (flavone, antociani, flavonoli) și carotenoidelor În plus, clorofila, betanina, riboflavina, carminul, pigmenții (culoarea zahărului) și altele sunt larg distribuite în natură Coloranții alimentari sintetici sunt compuși organici care nu apar în mod natural și sunt artificiali Ele sunt împărțite în coloranți azoici, triarilmetan, xantan, chinolină, indigoid Toate sunt săruri de sodiu Coloranții alimentari sintetici sunt foarte solubili în apă, ceea ce le permite să fie adăugate la un produs sau băutură sub formă de soluții sau soluții apoase în componentele lichide ale produsului Pigmentii sunt folosiți pentru a colora drajeurile Coloranții alimentari sintetici sunt mai ieftini decât cei naturali Sunt mai puțin sensibili la condițiile tehnologice de prelucrare și depozitare, dau culori strălucitoare și ușor de reprodus Coloranții sunt utilizați în producția de diverse produse de cofetărie, băuturi nealcoolice, cu conținut scăzut de alcool și alcool, produse din carne, conserve, produse din pește, produse instant, chipsuri, sosuri etc Albire Agenții de albire previn și elimină colorarea nedorită a produsului și a băuturii, cauzată de o reacție chimică între componentele sale Prin natura lor chimică, înălbitorii sunt clasificați ca agenți oxidanți sau reducători Acțiunea chimică a agenților oxidanți se bazează pe eliberarea de oxigen activ sau clor, care interacționează cu substanțele colorante nedorite ale produsului, transformându-le în compuși necolorați Sectiunea Acțiunea chimică a agenților reducători (dioxid de sulf, sulfați) este de a încetini procesele de rumenire enzimatică și neenzimatică Agenții oxidanți prezintă și un alt efect, fiind, în primul rând, conservanții Agenții reducători sunt antioxidanți Agenții de albire sunt utilizați la albirea făinii, cerealelor, amidonului, nucilor, leguminoaselor, gelatinei, conservelor de pește, marinatelor, cărnii de crab, codului, intestinelor, anumitor tipuri de brânză etc Stabilizatori de culoare Funcția stabilizatorilor de culoare este de a păstra culoarea naturală a alimentelor și a băuturilor în timpul procesării și depozitării sau de a încetini schimbările nedorite de culoare Decolorarea alimentelor și băuturilor în timpul procesării și depozitării poate fi cauzată de oxigen, procese redox, acizi și baze, hidroliză, polimerizare sau alte reacții chimice, precum și acțiunea diferitelor enzime Stabilizatorii de culoare sunt utilizați în producția de produse din carne, cârnați, fructe procesate, legume și fructe de pădure (conserve, fructe uscate, sucuri, pulpe, piureuri, fructe proaspăt măcinate, fructe de pădure și legume etc ), produse lactate uscate, praf de ouă , brânzeturi prelucrate , vin, suc de struguri albi și semiproduse ale producției de zahăr Alimentele și băuturile a căror culoare trebuie să fie stabilizată și, prin urmare, stabilizatorii de culoare, sunt împărțite în trei grupuri mari: Grupa A În industria cărnii, stabilizatorii de culoare sunt necesari pentru a stabiliza culoarea roșie a produselor din carne Așadar, tratarea cărnii cu nitrit de sodiu duce la formarea nitromioglobinei, care oferă culoarea dorită în timpul depozitării, gătitului și coacerii Atunci când se adaugă astfel de agenți reducători precum acidul ascorbic, sărurile și esterii săi nu numai că accelerează procesul de formare a culorii roșii, dar măresc și durata de valabilitate a produsului Grupa B Materii prime alimentare vegetale care conțin clorofilă au tendința de a spăla culoarea verde în timpul procesării Dacă se adaugă o cantitate mică de ioni de cupru în același timp, culoarea revine Pentru a păstra culoarea verde a legumelor, fructelor și fructelor de pădure tratate termic, se folosește adesea monofosfatul de sodiu, care menține și aciditatea mediului (pH = , , ) care este optim pentru păstrarea culorii În aceste scopuri, este de preferat să se folosească un amestec de carbonat de magneziu cu fosfat de sodiu Grupa B Un număr de alimente și băuturi pe bază de plante sunt cunoscute a fi predispuse la rumenire enzimatică și non-enzimatică Rumenirea enzimatică este cauzată de substanțele brune formate în timpul reacțiilor catalizate de enzime A preveni Tehnologia alimentară eliminarea enzimatică, este necesară inactivarea sau distrugerea enzimelor corespunzătoare În acest caz, se folosesc: adăugarea de inhibitori (acid ascorbic, dioxid de sulf sau sulfiți): creșterea acidității mediului prin adăugare de acizi sau fermentare; legarea ionilor metalici O condiție necesară pentru reacția enzimatică este prezența cofaptorilor, al căror rol este jucat de ionii metalici liberi Cu, Fe Ca, Zn şi Mg Dacă acești ioni sunt transformați în complexe solubile, enzimele nu vor funcționa Brunirea neenzimatică este un grup de reacții care include formarea intermediarilor carbonilici, precum și a pigmenților polimerici bruni Acest grup include reacția de formare a melanoidinei - interacțiunea zaharurilor reducătoare cu aminoacizii Se știe că dioxidul de sulf, acidul sulfuros și sărurile sale previn rumenirea atât enzimatică, cât și neenzimatică a alimentelor și băuturilor Acţionează mai eficient deoarece, spre deosebire de alţi agenţi reducători, au capacitatea de a pătrunde foarte repede în membrana celulară Arome alimentare Aceștia sunt aditivi adăugați în alimente sau băuturi pentru a le îmbunătăți aroma și gustul Aromele alimentare sunt substanțe aromatizante sau amestecul acestora cu un solvent sau umplutură uscată Compoziția aromei include materii prime alimentare tradiționale și aditivi alimentari, inclusiv concentrați Sucurile, siropurile, dulcețurile, vinurile, coniacurile, lichiorurile, precum și mirodeniile (proaspete, uscate și prelucrate mecanic) nu aparțin aromelor, deoarece aceste materii prime pot fi folosite ca produs alimentar sau băutură - un ingredient alimentar tipic (este nu poate fi considerat un aditiv) Toate aromele sunt împărțite în naturale, identic naturale și artificiale Aromele naturale includ componente aromatice naturale, adică compuși chimici sau amestecuri ale acestora, izolați din materii prime naturale prin metode fizice, precum și obținute prin biotehnologie O varietate de arome naturale sunt esențe - extracte apă-alcool sau distilate de substanțe volatile din materiale vegetale Aromele naturale identice conțin cel puțin o componentă artificială care este identică cu cea naturală și pot conține mai multe componente naturale Componentele naturale identice sunt compuși chimici identificați în materiile prime de origine vegetală sau animală, dar obținuți prin sinteză chimică sau izolați din materii prime naturale prin metode chimice Sectiunea Aromele artificiale conțin cel puțin o componentă artificială și pot conține, de asemenea, componente naturale naturale și identice În general, este vorba de compuși chimici care nu au fost încă identificați în materiile prime de origine vegetală sau animală și obținuți prin sinteză chimică Utilizarea tuturor tipurilor de arome permite: Creați o tehnologie pentru o gamă largă de produse alimentare care diferă ca gust și aromă, pe baza aceluiași tip de produse: caramel de bomboane, marmeladă, băuturi răcoritoare și cu conținut scăzut de alcool, jeleu, înghețată, iaurt, gumă de mestecat etc Restabiliți gustul și aroma, parțial pierdute în timpul depozitării sau prelucrării - congelare, pasteurizare, sterilizare, conservare, concentrare Stabilizați caracteristicile de aromă ale produselor alimentare, indiferent de fluctuațiile anuale ale calității materiilor prime naturale originale Îmbunătățiți gustul și aroma naturală a alimentelor și băuturilor Pentru a adăuga aromă produselor bazate pe unele tipuri de materii prime valoroase din punct de vedere nutrițional, dar lipsite de aromă (produse de procesare a soiei etc ) Adăugați aromă produselor obținute prin procedee care nu produc în mod natural aromă (gătirea în cuptoare cu microunde) Scapă de gusturile proaste din alimente și băuturi Este strict interzisă folosirea aromelor de orice fel pentru a masca modificările aromei produselor alimentare din cauza deteriorării acestora sau a calității proaste a materiilor prime Aromele sunt produse sub formă de produse lichide, uscate și păstoase Aromele sunt obținute în urma unor procese fizice (extracție, distilare, dizolvare, amestecare) sau chimice Amplificatori de gust și aromă Acești aditivi alimentari îmbunătățesc (modifică) percepția gustului și aromei prin stimularea terminațiilor nervilor gustativi, deși potențiatorii înșiși ar putea să nu aibă propriul miros sau gust În general, potențiatorii de aromă și aromă fac posibilă îmbunătățirea, restabilirea și stabilizarea gustului și aromei sau a componentelor sale individuale pierdute în timpul procesării și depozitării produsului alimentar, precum și înmuierea componentelor individuale de aromă și aromă nedorite Acizii nucleici de pește și sărurile lor sporesc gustul și aromele sărate, de carne, de pește și de alte gastronomie, deși ei înșiși nu miros și nu miros Tehnologia alimentară au un gust în doza obișnuită Sarea este, de asemenea, un modificator de aromă Nu numai că conferă un gust sărat produselor alimentare, dar are și capacitatea de a le spori dulceața, precum și de a masca amărăciunea și gusturile metalice Domenii de aplicare a potențiatorilor de aromă și aromă: săruri de fructe, produse de cofetărie, legume procesate, fructe și fructe de pădure, produse din carne și pește, fast-food etc Îndulcitori (intensi) Îndulcitorii intensivi includ aditivi alimentari de natură fără zahăr, utilizați pentru a conferi un gust dulce unui produs alimentar Acești aditivi sunt de sute de ori mai dulci decât zahărul Îndulcitorii nu necesită insulină pentru a fi absorbită de organism, nu poartă o încărcătură energetică și nu provoacă carii Sunt concepute pentru producerea de alimente cu conținut scăzut de calorii și pentru diabetici Profilul de aromă al îndulcitorilor nu se potrivește pe deplin cu profilul gustului zahărului, adică dulceața poate să apară mai târziu sau mai devreme, să rămână mai mult timp sau să dispară aproape imediat, să aibă proprietăți mai puternice sau mai slabe decât zahărul, amarul, sărat sau alte arome Prin urmare, pentru a aproxima dulceața caracteristică produselor alimentare reale, se folosesc amestecuri adecvate de îndulcitori, care împreună sporesc dulceața alimentelor și băuturilor Atunci când alegeți un îndulcitor pentru produse cu termen lung de valabilitate, trebuie acordată atenție stabilității acestuia în timpul depozitării Îndulcitorii sunt utilizați în producția de băuturi răcoritoare, gumă de mestecat, sosuri, în conservarea fructelor și legumelor, în industria laptelui, panificației și cofetăriei, precum și în producția de îndulcitori de masă pentru vânzarea directă către public Înlocuitori de zahăr Îndulcitorii adaugă un gust dulce alimentelor și băuturilor, precum și îndeplinesc alte funcții tehnologice ale zahărului și pot fi utilizați la fabricarea produselor pentru diabetici Prin natura lor chimică, îndulcitorii sunt polialcooli Fructoza este, de asemenea, un înlocuitor al zahărului Prin puterea de dulceață, îndulcitorii nu diferă mult de zahăr și au următorii coeficienți aproximativi de dulceață (KSI): izomaltită - , ; xilitol - , ; lactitol - , ; sirop de maltitol - , ; face semn - , ; sorbitol - , Acest lucru vă permite să obțineți un produs asemănător cu produsul cu zahăr, nu numai ca dulceață, ci și ca consistență Puterea dulciului îndulcitorilor depinde de concentrația și prezența altor substanțe dulci Amestecuri de îndulcitori între ei în cantități optime arată efectul organismului (întărire reciprocă Sectiunea dulciuri) În amestecurile de substanțe dulci se realizează profilul de dulceață dorit, suficient de apropiat de profilul de dulceață al zahărului, care nu este furnizat de îndulcitorii individuali Un domeniu foarte important pentru utilizarea îndulcitorilor și a amestecurilor acestora cu îndulcitori este producerea de produse de cofetărie și înghețată hipocalorice și diabetice Doza de îndulcitori este calculată în funcție de coeficientul de dulceață și apoi specificată în funcție de rezultatele degustării Inlocuitorii de zahar se adauga in produs la fel ca si zaharul, sub forma de sirop Îndulcitorii sunt utilizați în producția de băuturi răcoritoare, înghețată, conserve de fructe, fructe de pădure și legume, în industria de panificație și cofetărie, precum și în vânzările directe către public Acidificanti În alimentele și băuturile de nișă, acidificatorii produc un gust acru plăcut Atât acizii organici, cât și cei anorganici sunt utilizați ca acidificatori Acizii organici includ acizii din fructe, adică substanțele găsite în fructele și fructele de pădure corespunzătoare Aceștia sunt acizii tartric, citric, malic și alți acizi După numărul de atomi de hidrogen (acizi anorganici) sau grupări carboxil (acizi organici), se disting acizii unu, doi, trei și polibazici Acizii monobazici din alimente includ clorhidric (HC ) și acetic (CH COOH); la cele dibazice - sulfurice (H SO ) si succinice (NOOSCH CH COOH); la tribazic - fosforic (H PO / J și citric (HOOSCH C (OH) (COOH) CH COOH) Un aliment sau o băutură are gust acru când pH-ul n С Н О Ca catalizatori chimici pentru descompunerea carbohidraților, se folosesc acizi sulfuric și clorhidric, precum și acizi azotic și acetic (doză , , % în termeni de amidon) Catalizatorii de hidroliză sunt utilizați în producția de glucoză, maltoză, siropuri de gluco-fructoză, dextrine, sirop invertit în industria cofetăriei etc Sectiunea Substanțe aditivi care promovează activitatea vitală a microorganismelor benefice În cursul proceselor biotehnologice, fermentarea drojdiei produce pâine, vin și bere kvas, alcool Metabolizarea și dezvoltarea celulelor microorganismelor este imposibilă fără nutriție: apă, carbon, azot, minerale, oligoelemente, vitamine, aminoacizi, pirimidină și purină Microorganismele heterotrofe necesită surse de carbon organic, care sunt monozaharide (fructoză, glucoză, galactoză etc ), dizaharide (zaharoză, lactoză, maltoză, celobioză), trizaharide (rafinoză), polizaharide, oligo- și polipeptide, aminoacizi, precum și materii prime naturale: faina, faina, cartofi, sfecla, celuloza Astăzi, amidonul și hidrolizatele de celuloză sunt folosite ca sursă de carbon melasa de zahar, alcool etc S-a dovedit că ciupercile de mucegai cresc și se dezvoltă în principal în mediile care conțin zahăr, iar microorganismele în cele care conțin proteine Dintre mineralele cele mai importante pentru microorganisme sunt fosforul, sulful, potasiul, calciul, magneziul și sodiul, precum și oligoelemente: cobalt, mangan, cupru, zinc, molibden, crom, nichel, vanadiu, bor, seleniu, siliciu, wolfram, clor și iod Sunt introduse în substrat sub formă de săruri anorganice O condiție necesară pentru dezvoltarea microorganismelor sunt vitaminele, care fac parte din coenzimele (Bb B , B , B] , biotina, acidul folic etc ) Aplicații: producție de vin bere, kvas, alcool, lapte acru și produse de panificație etc Enzime și preparate enzimatice ca suplimente Enzimele sunt catalizatori biologici naturali de origine proteică Ele sunt capabile să accelereze semnificativ reacțiile biochimice care au loc în lumea animală și vegetală Enzimele au o serie de avantaje față de catalizatorii nebiologici (chimici): Viteza catalizei enzimatice este cu câteva ordine de mărime mai mare (de la ' la IO ) Cele mai multe dintre ele au o specificitate de substrat excepțional de mare Enzimele catalizează reacțiile în condiții blânde (presiune normală, temperatură până la °C, pH până la ) Preparatele enzimatice se obțin în majoritatea cazurilor folosind microorganisme care sunt producători activi ai enzimelor corespunzătoare Preparatele enzimatice permit nu numai accelerarea semnificativă a proceselor biotehnologice, ci și creșterea randamentului produselor finite, îmbunătățirea calității acestora, economisirea de materii prime valoroase și îmbunătățirea condițiilor de lucru în producție Tehnologia alimentară În tehnologia produselor alimentare isno іdkh іоіея preparate enzimatice cu ami yulіgі ic nrieoli i ical activitate lipolitică și optică Domenii de aplicare: fabrici de bere nu industriile vinului și alcoolului producția de fructe sucuri de fructe de pădure și legume, ceai, produse de panificație, drojdie, brânză, brânză de vaci, produse din carne și pește, prelucrarea amidonului, producția de hidrolizate proteice, sirop inversat etc § Aditivi biologic activi Substanțele biologic active (BAS) sunt un grup special de compuși care au un efect fiziologic pronunțat în cantități minime BAS includ alcaloizi (substanțe organice care conțin azot), hormoni și compuși asemănătoare hormonilor, vitamine, microelemente, amine biogene, neurotransmițători și substanțe care au activitate farmacologică Aditivii biologic activi sunt dezvoltați pe baza de substanțe biologic active Aditivii biologic activi (BAA) pentru alimente și băuturi sunt complexe farmacologice naturale naturale sau similare necesare pentru a asigura funcționarea optimă fiziologic a corpului uman, pe care o persoană în condiții moderne nu le primește cu alimente Suplimentele alimentare prin natura lor pot fi produse de origine vegetală, animală, minerală, microbiană sau au o compoziție combinată Ei sunt capabili să compenseze deficiența nutriției unei persoane moderne și să extindă dieta cu vitamine, microelemente, fibre alimentare și alte ingrediente necesare organismului Atunci când consumă suplimente alimentare, o persoană primește o gamă largă de compuși naturali nativi, iar aceștia acționează asupra corpului său mult mai moale și mai lung decât substanțele sintetice sau monoterapeutice Sunt absolut non-toxice, mai bine tolerate de organism, nu provoacă complicații și reacții alergice Suplimentele alimentare înlătură adesea efectele negative care rezultă din utilizarea medicamentelor de sinteză În suplimentele alimentare, majoritatea substanțelor joacă un rol important în îmbunătățirea absorbției substanțelor componentelor principale, reglează eficacitatea metabolică și terapeutică a acestora Diferența dintre suplimentele alimentare și produsele alimentare este că este dificil de controlat consumul de elemente necesare cu alimente, deoarece legumele proaspete, fructele și fructele de pădure pot conține o cantitate suficientă de necesar Sectiunea componente, dar în timpul depozitării și tratării ermetice, conținutul acestora este redus semnificativ Conținutul komnoneites necesar unei persoane în LAD este strict controlat notate în anumite instrucțiuni tehnologice și nu se modifică în timpul depozitării Produsele alimentare moderne nu sunt capabile să ofere organismului substanțele biologic active necesare în cantitatea potrivită Cu utilizarea LAD acest lucru este posibil Hc ar trebui amestecat cu LAD de uz general cu aditivi de nișă, care sunt compuși chimici sau naturali și nu sunt utilizați separat, ci sunt adăugați la produsele de nișă pentru a le îmbunătăți calitatea Aditivii biologic activi pentru alimente și băuturi reprezintă un element important pe calea îmbunătățirii sănătății umane, prevenirea și tratarea multor boli S-a stabilit că utilizarea LAD în alimente și băuturi ajută la prevenirea diabetului, aterosclerozei și bolilor cardiovasculare, cancerului și a altor boli care determină rata mortalității în majoritatea țărilor dezvoltate ale lumii Suplimentele alimentare pentru alimente au fost utilizate pe scară largă în întreaga lume de multe decenii Datorită acestui fapt, în Japonia, unde suplimentele alimentare sunt folosite de mai bine de de ani, ■ - cel mai înalt nivel de longevitate; în SUA, suplimentele alimentare sunt folosite de aproximativ de ani, iar speranța de viață este în continuă creștere Potrivit Institutului de Nutriție al Academiei Ruse de Științe Medicale, nu mai mult de % din populația Ucrainei și Rusiei ia zilnic preparate multivitamine care sunt suplimente alimentare, în timp ce în Europa - cel puțin %, în SUA - % În ultimii ani, de milioane de americani au început să le folosească în mod regulat Dacă în s-au cheltuit , miliarde de dolari pentru producția de suplimente alimentare, atunci în - aproximativ miliarde Din punctul de vedere al interacțiunii dintre suplimentele alimentare și corpul uman, se disting următoarele funcții fiziologice principale: • reglarea metabolismului grăsimilor, carbohidraților, proteinelor și mineralelor; • activarea sistemelor enzimatice ale stomacului uman Trebuie remarcat faptul că multe suplimente alimentare conțin oligoelemente și vitamine, în timp ce magneziul face parte din peste de enzime, zincul face parte din peste de enzime, iar vitamina B face parte din peste de sisteme enzimatice; • funcţia componentelor structurale pentru construcţia membranelor celulare Alimentele și băuturile, împreună cu suplimentele alimentare, sunt singura sursă de acizi grași polinesaturați (PUFA), care sunt componenta lipidică principală a tuturor membranelor celulare din corpul uman fără excepție; • protectia antioxidanta a organismului; • asigurarea proceselor fiziologice ale respiraţiei; Tehnologia alimentară • menținerea echilibrului electrolitic, care depinde exclusiv de aportul de cadiu, calciu, sodiu și magneziu; • menținerea echilibrului acido-bazic în sânge; • acţiune hormonală; • reglarea funcției reproductive și a proceselor fiziologice de embriogeneză: • participarea la procesele de hematopoieză; • asigurarea structurală și funcțională a sistemului musculo-scheletic; • reglarea proceselor fiziologice de biotransformare a xenobioticelor Funcția principală a ficatului este biotransformarea și îndepărtarea din organism a unei cantități mari de substanțe toxice și străine, inclusiv compuși cancerigeni; • menținerea microflorei gastrointestinale naturale Suplimentele alimentare pentru această funcție fiziologică ar trebui să conțină fibre alimentare, oligozaharide, acid pantotenic și alte componente Suplimentele alimentare vin în diferite tipuri: proteine și aminoacizi; acizi polinesaturați (PUFA) și fosfolipide; carbohidrați, vitamine, oligoelemente și amestecuri ale acestora Majoritatea medicilor și oamenilor de știință de top din întreaga lume au dovedit că suplimentele alimentare pentru un anumit scop sunt o modalitate ideală, sigură și fiabilă de a îmbunătăți sănătatea umană, de a păstra longevitatea și de a oferi tratament pentru diferite boli Suplimentele alimentare cu alimente și băuturi sunt un grup unic de agenți terapeutici care sunt destinate utilizării atât de către persoanele sănătoase, cât și cele bolnave Utilizarea regulată a suplimentelor alimentare speciale permite; • eliminarea carentei de nutrienti esentiali; • satisface nevoile fiziologice de componente nutritive importante ale unei persoane bolnave; • cresterea rezistentei organismului la actiunea factorilor negativi de mediu; • accelerează eliminarea substanțelor străine și toxice din organism; • schimbați în mod intenționat metabolismul în corpul uman, restabiliți homeostazia perturbată Utilizarea suplimentelor alimentare (corespunzătoare nevoilor fiziologice ale organismului) este o formă eficientă de prevenire primară și secundară, precum și corectarea auxiliară a multor boli acute și cronice Pentru un stil de viață sănătos, aceste elemente de bază sunt necesare; Nutriție adecvată, cuprinzătoare, atentă Sectiunea Modul de activitate fizică Corecția psihologică Absența obiceiurilor proaste Utilizarea regulată a suplimentelor alimentare, care nu sunt doar sigure în comparație cu medicamentele, ci și naturale pentru corpul uman Cu toate acestea, nu trebuie să luați suplimente alimentare în doze care depășesc cele recomandate § Aditivi pentru alimente și băuturi biologic activi Fiecare produs și băutură are propria sa compoziție biochimică și chimică, care determină efectul biologic corespunzător asupra organismului Dacă o persoană are nevoie doar de energie, atunci această nevoie ar putea fi asigurată cu un amidon, zahăr sau alți monocompuși Dar o astfel de asigurare a corpului este nesigură pentru sănătatea și viața umană Știința modernă a nutriției - nutriciologia (din latină nutrikum - nutriție și logo-ul grecesc - știință) a dovedit că pentru creștere, dezvoltare, menținerea sănătății, menținerea capacității de lucru ridicate, rezistența organismului la factori infecțioși și alți factori de mediu, prietenoasă cu mediul, completă fiziologic nutriția este necesară S-a stabilit și dovedit în condiții clinice că organismul uman pentru o funcționare optimă trebuie să primească un complex de substanțe (nutrienți) deosebit de importante Acestea includ aminoacizi, vitamine, macro și microelemente, acizi organici, fitocomponente, fibre alimentare etc În natură însăși, nu există niciun produs sau băutură care să conțină toate componentele necesare unei persoane (cu excepția laptelui matern) Și doar o combinație complexă de diferite alimente și băuturi din dieta zilnică poate oferi organismului întreaga gamă de nutrienți esențiali În primul rând, acest lucru se aplică unor astfel de microcomponente ale produselor precum vitaminele și microelementele Procesul fiziologic de asimilare și metabolizare a acestora depinde adesea de prezența altor substanțe nutritive Și, prin urmare, proprietățile biologice ale alimentelor și băuturilor depind de câți nutrienți conțin, în ce cantitate și în ce proporții Pentru ca organismul să folosească în mod rațional proprietățile benefice ale alimentelor și băuturilor pe care o persoană le consumă, este necesar să se cunoască compoziția lor chimică Tehnologia alimentară și compoziția biochimică, valoarea nutritivă, metodele speciale și optime de prelucrare tehnologică a acestora, este necesar să se compună corect o dietă și să se respecte o dietă sănătoasă Dar astăzi, circumstanțele vieții mărturisesc deficiențe nutriționale semnificative Se produce o modificare a structurii nutriției prin reducerea consumului de cele mai valoroase și necesare alimente și băuturi - lapte și produse lactate, legume și fructe, pește și produse din pește, diverși aditivi din materiale vegetale bogate în substanțe biologic active În același timp, consumul de produse de panificație, cartofi și grăsimi animale este în creștere Utilizarea produselor naturale este redusă, iar produsele conservate cu termen lung de valabilitate sunt crescute Acest lucru duce la o scădere semnificativă a aportului de micronutrienți esențiali în corpul uman Această tendință duce la faptul că alimentația umană necesară acoperirii costurilor energetice nu poate oferi norme fiziologice zilnice vitale pentru consumul de nutrienți esențiali, în primul rând vitamine, substanțe asemănătoare vitaminelor, minerale, acizi organici, fibre alimentare etc Totodata, in conditii de stres psiho-emotional crescut si degradare a mediului inconjurator creste semnificativ nevoia umana de microelemente ca factor protector extrem de important Și, prin urmare, pentru a menține sănătatea și a preveni bolile, sarcina de a dezvolta o dietă care să aibă o valoare nutritivă ridicată și să nu depășească consumul de energie al unei persoane moderne devine foarte relevantă Un aspect important al acestei probleme este alegerea unei diete pentru persoanele bolnave în ceea ce privește o abordare integrată a tratamentului bolilor acestora Rezolvarea acestei probleme, care se bazează pe recomandările Organizației Mondiale a Sănătății și pe normele fiziologice naționale de nutrienți pentru diferite categorii de populație, dictează necesitatea producerii și consumului de alimente și băuturi speciale cu activitate biologică sporită Aspectele juridice ale acestei probleme în Ucraina sunt reflectate în Legea "Cu privire la calitatea și siguranța alimentelor și a materiilor prime alimentare" și într-o serie de regulamente Astfel, conform Decretului Cabinetului de Miniștri nr din iulie , alimentele speciale includ alimente care au proprietăți dietetice și terapeutice, suplimente alimentare biologic active, alimente pentru copii și alimente pentru sportivi Sectiunea Produsele alimentare sunt clasificate după următoarele geluri: Produsele dietetice sunt produse speciale care sunt prescrise pentru a înlocui alimentele interzise din motive medicale în alimentația pacienților și se deosebesc de acestea prin compoziția chimică și biochimică sau prin proprietăți fiziologice Produse cu scop terapeutic și profilactic - produse alimentare cu proprietăți biologice adecvate, datorită cărora contribuie la prevenirea efectelor negative ale factorilor de mediu asupra organismului uman și la tratarea bolilor somatice și infecțioase Produsele alimentare pentru bebeluși sunt produse care sunt prescrise copiilor de la naștere până la vârsta de ani și îndeplinesc caracteristicile fiziologice ale corpului copilului Produsele alimentare pentru sportivi sunt produse alimentare și suplimente alimentare pentru alimente și băuturi care sunt folosite de sportivi în timpul antrenamentului, competiției sau recuperării și nu pot fi clasificate ca metode farmacologice de corectare a capacității de lucru Aditivii pentru alimente și băuturi biologic activi (BAA) sunt concentrate de substanțe naturale sau identice cu substanțe biologic active naturale care sunt prescrise pentru consum direct sau încorporare în alimente și băuturi Suplimentele alimentare se obtin din materii prime vegetale, animale sau minerale, precum si prin metode chimice sau biochimice Suplimentele alimentare includ și preparate bacteriene care sunt folosite pentru a normaliza microbiocenoza stomacului Experiența arată că utilizarea suplimentelor alimentare poate îmbunătăți semnificativ sănătatea unei persoane, poate încetini procesul de îmbătrânire, poate îmbunătăți funcțiile de protecție ale organismului și poate crește capacitatea de lucru Cu toate acestea, din păcate, adesea proprietățile terapeutice și profilactice ale suplimentelor alimentare sunt evaluate nu pe baza rezultatelor studiilor clinice, ci pe baza compoziției lor chimice și biochimice, care nu poate sta la baza evaluării efectului biologic al suplimentelor alimentare În plus, publicitatea părtinitoare a noilor produse, băuturi și suplimente alimentare induce în eroare consumatorii și duce la o deteriorare a sănătății acestora În formulările de produse și băuturi pentru scopuri speciale, care sunt produse în Ucraina, aditivi naturali biologic activi pentru scopuri multifuncționale și dietetice, cum ar fi pectina, vitapectina, melamină, spirulina, fibrele alimentare, extractele de polimalt, drojdia și produsele din soia sunt cele mai utilizate Pectinele sunt clasificate ca fibre alimentare; sunt biopolimeri complecși de natură carbohidrată, al căror element structural sunt reziduurile Tehnologia alimentară acid galactoric Cea mai mare cantitate de pectine se gaseste in legume, fructe si fructe de padure Pectinele uscate se dizolvă bine în apă fierbinte Substanțele pectinice sunt utilizate pe scară largă în toate ramurile industriei alimentare ca aditiv de gelifiere, deoarece au tendința de a se gelifica Trebuie remarcat faptul că pectinele sunt capabile să formeze săruri, ceea ce duce la utilizarea lor ca agent profilactic pentru îndepărtarea ionilor metalici Astfel, pectinele pot fi folosite pentru tratarea intoxicațiilor cu metale grele Ei leagă ionii de cobalt, plumb și stronțiu Ministerul Sănătății al Ucrainei a aprobat doza de pectină pentru persoanele care lucrează în condiții nefavorabile de muncă: g pe zi Pectinele sunt, de asemenea, utilizate în practica medicală pentru tratamentul diferitelor boli ale tractului gastro-intestinal Ele contribuie la o scădere semnificativă a concentrației de colesterol din organism, absorb și elimină produsele metabolismului său - acizii biliari Pectinele sunt obținute în principal din fructe prin extracție acidă sau alcalină, prin hidroliză enzimatică Vitapectina este produsă ca supliment natural pe bază de vitamine, antibiotice și pectină de fructe ecologică Vitapectina este utilizată pentru îndepărtarea substanțelor toxice, radionuclizi, metale grele din organism, normalizarea proceselor metabolice și îmbunătățirea sănătății populației care trăiesc în zonele cu poluare a mediului Vitapectina afectează eficient funcțiile hematopoiezei, circulația cerebrală, sistemul cardiovascular, funcționarea stomacului, intestinelor, ficatului, întărește capilarele organismului, stabilizează membranele celulare și mărește apărarea organismului O proprietate extrem de eficientă a Vitapectinei este capacitatea sa de a restabili activitatea celulelor corpului care au suferit leziuni ale radiațiilor, datorită prezenței unor grupe bine alese de antioxidanți Dacă adsorbanții minerali și de cărbune, împreună cu radionuclizii, absorb microelemente importante pentru organism, atunci Vitapectina în sine conține un set bogat de microelemente și vitamine Este necesar să se utilizeze Vitapectin în caz de intoxicație, leziuni cu radiații, tulburări metabolice, scăderea imunității și a performanței, boli ale tractului digestiv, intoxicații intestinale, în reabilitarea după boli infecțioase și cronice, în prevenirea bolilor cardiovasculare, alergice și profesionale asociate cu radiații; este destinat profesioniștilor care lucrează cu substanțe radioactive, pesticide, toxine și metale grele - - Sectiunea Producția de Vitapekgin a fost stăpânită la Fabrica farmaceutică Kyiv JSC "Farmacia" Germenii de grau este un concentrat natural de multivitamine, o sursa eficienta de proteine, microelemente, vitamine, care restabileste activitatea vitala normala a omului, mareste functiile protectoare ale organismului Embrionii facilitează transferul stresului fizic și mental, ameliorează oboseala, curăță organismul de radionuclizi și săruri ale metalelor grele, întăresc sistemul imunitar și previn alergiile Compoziția embrionilor include: proteine - %, grăsimi - %, carbohidrați - %, fitohormoni (regulatori de creștere), douăsprezece vitamine, un complex bogat de micro și macro elemente Cicoare și cicolată Rădăcina de cicoare conține aproximativ % inulină și oligofructoză Sunt capabili să normalizeze metabolismul lipidic, să reducă riscul de boli cardiovasculare S-a dovedit că inulina are activitate anticancerigenă Melamina este un extract de alge brune (alge marine), care contine mg/ g iod, este necesar pentru functionarea normala a glandei tiroide În plus, melamina conține potasiu, calciu, fier, care sunt implicate în îndeplinirea unor funcții importante ale corpului, și oligoelemente biogene: vanadiu, titan, molibden, etc Reziduul uscat de melamină conține și carbohidrați activi biologic Spirulina este o algă tropicală albastru-verde care conține % proteine, vitamine B, D, A, C, acizi grași polinesaturați, elemente minerale (fier, calciu, magneziu, potasiu, sodiu, mangan, seleniu și altele) oligoelemente) Spirulina este utilizată ca supliment alimentar în alimentația copiilor, femeilor însărcinate, sportivilor, precum și pentru tratamentul bolilor sistemului cardiovascular și nervos, ficatului, rinichilor, stomacului, intestinelor, pancreasului, tumorilor maligne ale pielii, mucoasei membranelor Spirulina întărește sistemul nervos, activează sinteza hormonilor, asigură mușchilor glicogen Fibrele alimentare sunt obținute din cereale procesate și alte culturi Contine celuloza, lignine, pectina, vitaminele A, E, B , B , PP, macro si microelemente Fibrele alimentare sunt folosite ca enterosorbent organic natural În comparație cu absorbanții de cărbune, nu îndepărtează macro și microelemente din organism Oferă condiții pentru normalizarea echilibrului acido-bazic în intestine și stomac, dezvoltarea microflorei naturale Leagă și elimină mucusul, toxinele, toxinele de diverse origini (metale grele, pesticide, radionuclizi etc ) din organism Tehnologia alimentară Fibrele alimentare ajută la normalizarea nivelului de colesterol, acizi biliari, glucoză, inhibă dezvoltarea microbilor putrefactivi, normalizează funcția motrică a intestinului, activează eliminarea maselor alimentare din organism, restabilește procesele metabolice, optimizează apărarea organismului, inhibă procesul de îmbătrânire și previne colelitiaza Extractele de polimalt ("Golden Grains", "Nadezhda", "Healing", "Viteke") sunt produse din boabe încolțite care sunt utilizate în industria produselor lactate, nealcoolice, de panificație și de cofetărie Dezvoltatorii tehnologiilor de extract de malț sunt Institutul de Pediatrie, Obstetrică și Ginecologie, Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare și Uzina de Extracte de Malț din Kiev, care le produce din malțuri din diferite cereale și leguminoase cu adaos de tincturi de ierburi medicinale și fructe de plante medicinale Compoziția extractelor de polimalt include aminoacizi esențiali, carbohidrați (maltoză, fructoză și glucoză), minerale care sunt deosebit de importante pentru dezvoltarea și funcționarea normală a organismului uman (Ca, Zn, Fe, Na, Cu, K, P) , vitamine (Bb B , B , BG, PP, H, C), enzime, fitohormoni și oligoelemente Având o activitate biologică ridicată, extractele de polimalt normalizează procesele metabolice, cresc conținutul de hemoglobină din sânge, scad nivelul colesterolului, îmbunătățesc performanța mentală și fizică, cresc rezistența organismului la infecții și elimină radionuclizii din organism Extractul de polimalt Nadezhda este obținut din boabe germinate de grâu, ovăz și orz și este îmbogățit cu tinctură de plantă medicinală coleretică - chimen nisipos Contine aminoacizi esentiali, carbohidrati, minerale, vitamine, enzime, fitohormoni si microelemente Este folosit în nutriție medicală, preventivă și dietetică Are o activitate biologică ridicată, un efect coleretic pronunțat, care asigură o eficiență ridicată în tratamentul și prevenirea bolilor cronice ale ficatului, vezicii biliare, organelor digestive și ale sistemului genito-urinar Produsul natural (suplimentul) de nutriție terapeutică și dietetică "Boabele de aur" este un extract de polimalt din boabe germinate de grâu, ovăz și orz, conține astfel de substanțe de origine naturală: aminoacizi esențiali, carbohidrați (maltoză, maltotreoză, maltotetraoză, glucoză, fructoză etc ), minerale (Ca, Mg, Zn, Fe, Na, Cu, K, P), vitamine (Bb B , B , B , PP, H, C), enzime, fitohormoni, microelemente * Sectiunea Jumătate de extract de malț "Healing" are proprietăți antihipoxice pronunțate Angajații Institutului de Pediatrie, Obstetrică și Ginecologie al Academiei de Științe Medicale din Ucraina, împreună cu specialiștii companiei New Microtechnologies și angajații Uzinei de Extras de Malț din Kiev, au dezvoltat o rețetă și o tehnologie pentru un nou aditiv de extract de malț " Viteke" Produsul este protejat de brevet și este propus de Ministerul Sănătății al Ucrainei pentru utilizare) în industria alimentară Vitex conține malțuri de grâu, orz, ovăz, porumb și mazăre Rezultatele studiilor clinice efectuate cu participarea a de pacienți (inclusiv copii și femei însărcinate) au arătat eficiența ridicată a acestui supliment pentru prevenirea și tratamentul complex al bolilor sistemului cardiovascular și respirator, ale sistemului digestiv și ale sistemului diuretic "Viteke" contribuie la normalizarea metabolismului lipidic și a spectrului de izoenzime al amilazei pancreatice, are efect antiginoxic, îmbunătățește proprietățile adaptogene ale organismului Este util pentru suprasolicitarea psihică și fizică, în timpul sarcinii și potență redusă Fezabilitatea prezenței extractelor de polimalt în dieta umană a fost dovedită prin studii experimentale și clinice care au fost efectuate de-a lungul anilor În plus, extractele de polimalt sunt utilizate cu succes în producția de nutriție dietetică și terapeutică: produse de panificație și cofetărie, băuturi răcoritoare și diverse produse lactate Drojdia este un supliment alimentar indispensabil sub formă de concentrat proteic alimentar, forma sa fortificată și modificată enzimatic, extracte de drojdie Concentratele proteice din drojdie se caracterizează prin prezența a până la % proteine, care conține toate esențele aminoacidului; în combinație cu proteine de origine animală, proteinele complete pot fi obținute sub formă de compoziție activă biologic și compoziție de drojdie de lapte Concentratele proteice contin % elemente minerale, vitamine B si alte substante biologic active care au proprietati functionale ridicate Sunt utilizați separat sau ca parte a aditivilor funcționali ca conserve și concentrate alimentare biologic active Ca aditivi alimentari, se propune folosirea unui amestec de aminoacizi si alte substante derivate din drojdie - Saccharomycetes Soia și coproduse Astăzi, soia este una dintre principalele culturi agricole, care joacă un rol activ în procesul complex de circulație a substanțelor în natură, iar în procesul de fotosinteză formează Tehnologia alimentară substanțe ecologice care satisfac nevoia umană de proteine complete, vitamine și compuși minerali Soia este o plantă alimentară, medicinală și furajeră unică care este cultivată pe toate continentele lumii Academicianul UAAS A O Babich a numit soia "o fabrică naturală de alimente, medicamente și furaje", deoarece sintetizează toți nutrienții necesari care sunt folositori atât pentru oameni, cât și pentru animale într-un singur sezon de creștere Suplimentele alimentare și băuturi pe bază de soia sunt bogate în nutrienți Semințele de soia conțin % proteine, care reprezintă % fracție solubilă în apă, inclusiv globuline ușor solubile ( %), albumine ( %) și gluteline greu solubile ( %) Proteina din soia este folosită în principal ca materie primă pentru prepararea medicamentelor care stimulează activitatea sistemului nervos central, este folosită pentru tratarea diabetului și a radiațiilor, a cancerului, a bolilor hepatice și renale Proteinele din soia îmbunătățesc compoziția sângelui, reduc probabilitatea de infarct miocardic, ateroscleroză și hipertensiune arterială Aminoacizii esentiali ai soiei cresc rezistenta organismului În plus, sămânța de soia conține - % grăsime, care este o sursă vitală de energie pentru oameni și animale Din punct de vedere nutrițional, uleiul de soia nu este cu mult inferior uleiului de vacă Valoarea uleiului se datorează conținutului ridicat de gliceride, acizi grași cu înaltă energie, care se găsesc rar în plante Semințele de soia conțin % carbohidrați, inclusiv monozaharide - , , %, zaharoză - , %, rafinoză - , , %, hemiceluloze - , , % Carbohidrații de soia sunt absorbiți aproape complet după ce au germinat în condiții optime Fibrele alimentare joacă un rol important în consumul de produse și suplimente din soia, care anterior era trecut cu vederea Conținutul său în sămânță este de aproximativ % Dietele sărace în fibre sunt asociate cu un risc crescut de cancer colorectal și diferite forme de indigestie Aproximativ % din toate fibrele alimentare conțin suplimente de soia, care sunt obținute din învelișul semințelor Semințele de soia sunt o sursă bogată de fosfatide, al căror conținut variază de la , la , % Fosfatidele participă activ la procesele de transformare a grăsimilor din corpul uman și animal, promovează formarea proteinelor și previn degradarea acestora, măresc absorbția grăsimilor și proteinelor Conținutul de substanțe anorganice din boabele de soia este de , , %, inclusiv potasiu , , %, fosfat - , , %, sulf - , % Sectiunea calciu - , , magneziu - , , % sodiu , , % fier , % Oligoelementele fac parte din enzimele semințelor somnului Aceștia sunt activatori și catalizatori biologici naturali care afectează sinteza proteinelor alcooli și carbohidrați, (conținutul de oligoelemente din boabele de soia este după cum urmează, mg / kg de substanță uscată: mangan - , cupru - , bor - , zinc - aluminiu - bariu - , crom - , , cobalt - , , stronțiu - , Produsele alimentare și aditivii din boabe de soia se împart în două grupe principale: neenzimatice, adică cele în fabricarea cărora nu se folosesc procese de fermentație și germinare, și enzimatice, care se obțin în timpul fermentației principalelor componente ale soiei Un produs de soia non-enzimatic, laptele de soia, care este făcut din cereale înmuiate și măcinate, câștigă popularitate Pentru a crește durata de valabilitate, laptele de soia este transformat într-o pulbere uscată, la fel ca laptele de vaca Laptele uscat de soia este folosit în industria de cofetărie, ca umplutură pentru produsele din carne, precum și în producerea diferitelor băuturi Fermentarea componentelor din boabe de soia ajută la creșterea duratei de valabilitate a produselor rezultate și, cel mai important, îmbunătățește calitatea acestora În timpul fermentației, datorită hidrolizei, o anumită cantitate de proteine este transformată în aminoacizi, iar amidonul este transformat în zaharuri Prezența unor noi substanțe în produsele din soia contribuie la o mai bună absorbție a acestora de către organismul uman În plus, vitaminele și enzimele se acumulează în timpul fermentației constituenților din soia Produsele enzimatice din soia se obțin ca urmare a activității anumitor microorganisme și a enzimelor acestora Alimentele fermentate din soia sunt ușor absorbite de organism Aceste alimente și aditivi includ: sos, pastă de soia, boabe de soia întregi fermentate, pesmet din boabe de soia fermentate și brânză de soia Produsele și suplimentele moderne din soia includ: făină de soia, concentrat de proteine din soia și izolat de proteine din soia Făina de soia degresată sau plină de grăsime este principalul supliment proteic folosit în industria de panificație Utilizarea făinii de soia în producția de produse din carne se datorează următorilor factori: calitatea și valoarea nutritivă a produselor sunt îmbunătățite semnificativ; interesul consumatorilor pentru astfel de produse care au proprietăți nutritive și preventive valoroase este în creștere Acestea sunt produse alimentare cu aditivi ai componentelor din soia: cârnați, umpluturi pentru plăcinte cu carne de vită tocată, diverse conserve de carne Se înființează producția de înlocuitori ai produselor din carne prin produse de prelucrare a proteinei din soia, care sunt foarte asemănătoare ca structură, gust și culoare cu produsele similare din carne, precum și cu produsele alimentare pentru copii Tehnologia alimentară § Produse din ouă ca suplimente alimentare Cel mai bun supliment nutritiv sunt ouăle de găină, care ocupă un loc fruntaș în rândul alimentelor cu valoare nutritivă ridicată Compoziția produselor din ouă include toate substanțele biologic active necesare vieții umane Acestea sunt vitaminele (A, D, E, K, B , B, B , B , B , biotina), aminoacizi (arginina, histidina, izoleucina, lizina, metionina, lecitina, valina, tirozina, triptofanul, treonina), substanțe minerale (sodiu, potasiu, magneziu, calciu, mangan, fier, cupru, zinc, fosfor, clor, fluor, iod, seleniu) Principala proteină a gălbenușului de ou - fosfoproteina vitală - este standardul de valoare biologică, dar compoziția de aminoacizi dintre toate produsele alimentare Compoziția de aminoacizi a proteinelor din ou ne permite să le considerăm aditivi alimentari care au proprietăți radioprotectoare naturale datorită conținutului ridicat de aminoacid cistină care conține sulf Aminoacizii rămași stimulează metabolismul grăsimilor în ficat și îi măresc funcția antitoxică Glicina și acidul glutamic, al căror conținut este bogat în pulbere de ou, contribuie, de asemenea, la legarea radionuclizilor și la îndepărtarea lor din corpul uman Grăsimea din ou, atât în ceea ce privește compoziția absolută a acizilor grași esențiali, cât și în raport cu alți acizi grași, aparține grăsimilor naturale valoroase Colesterolul din gălbenușul de ou îndeplinește o mare varietate de funcții în organism Acesta este sprijinul proceselor metabolice în celule, legarea și neutralizarea substanțelor toxice care intră în organism sau se formează în acesta În corpul uman, din colesterol se formează o serie de substanțe biologic active: hormoni, vitamine din grupa D și acizi biliari Ouăle de găină nu sunt cauza aterosclerozei, ci mai degrabă împiedică dezvoltarea acesteia În funcție de conținutul de substanțe biologic active, de bogăția și diversitatea compoziției chimice, precum și de gust, ouăle sunt clasificate ca produse alimentare și aditivi pentru alimentele pentru copii § BAD - "Enoant" Proprietăți antibacteriene și antivirale cunoscute ale vinurilor de struguri Efectul antiviral al vinului rosu se pastreaza chiar si atunci cand este diluat de de ori S-a dovedit că activitatea antioxidantă a strugurilor în sine stă la baza proprietăților benefice ale vinului Dar săli de mese roșii Sectiunea vinurile de struguri contin % alcool etilic si de aceea utilizarea lor nu este intotdeauna indicata pacientilor si este contraindicata copiilor II nu orice persoană sănătoasă își va dori sau va putea consuma , litri de vin roșu de masă în fiecare zi Sunt necesare suplimente nutritive biologic active care să aibă activitate antioxidantă și să conțină polifenoli din struguri Astăzi s-a stabilit că principala cauză a leziunilor celulare în corpul uman este deteriorarea structurală și funcțională a biomembranelor celulare ca urmare a peroxidării lipidelor, care apare atunci când sunt expuse la factori nefavorabili pentru mediu de natură chimică, fizică, biologică, situații stresante care provoacă procese de oxidare a radicalilor liberi Rezervele personale de protecție antioxidantă a corpului uman depind de structura alimentației, activitate fizică, vârstă, factori sezonieri, obiceiuri proaste, boli cronice etc Dacă oxidarea radicalilor liberi nu este compensată de rezervele de protecție antioxidantă personală, procesele de peroxidare lipidică a biomembranelor corpului uman capătă un caracter distructiv asemănător avalanșelor Și distrugerea structurii biomembranei va duce inevitabil la o încălcare a proceselor metabolice și a funcțiilor fiziologice la nivelul celulelor, țesuturilor, organelor și a corpului uman în ansamblu Apar boli, printre care trebuie remarcate ateroscleroza, ischemia de organ, bronșita, astmul bronșic, reumatismul, diabetul zaharat, stresul, alergiile, radiațiile, tulburările metabolice, cancerul, imunodeficiența, bolile de îmbătrânire etc Pentru a preveni un dezechilibru al echilibrului antioxidant din organismul uman, este necesar sa se compenseze in timp util lipsa rezervelor personale de protectie antioxidanta datorata surselor externe de antioxidanti Apare o nevoie crescută de antioxidanți: • în condiţii nefavorabile de viaţă; • în condiţii profesionale deosebite de muncă (supraîncărcare psiho-emoţională, situaţii stresante, muncă în condiţii extreme, expunere la radiaţii ionizante şi compuşi toxici etc ); • într-o stare fiziologică deosebită a organismului; • cu exerciții fizice intense sau cu activitate fizică insuficientă; • sub stres; • în cazul bolilor infecţioase; • cu boli netransmisibile precum pneumonia, astmul bronșic, ateroscleroza, bolile coronariene, neurotoxicoza; Tehnologia alimentară • în caz de intoxicații acute și cronice casnice și industriale: • în prezența obiceiurilor proaste fumatul, alcoolismul; • cu efecte secundare ale medicamentelor S-a dovedit că aportul de suplimente alimentare de către pacienți, care conțin polifenoli din struguri, permite menținerea statusului antioxidant al organismului la un nivel adecvat și prevenirea apariției bolilor de mai sus ale corpului uman Suplimentul alimentar "Enoant" conține întreaga gamă a grupului de flavonoizi și non-flavonoizi ai polifenolilor din struguri Cabernet Saunion, precum și microelemente Zn, Cu, Mg, Fe etc Datorită acestei prevederi, activitatea biologică complexă a "Enoant" " - antibacterian, antiviral, PP- vitamina, antioxidant Studiile clinice și bacteriologice efectuate la departamentele Universității Medicale de Stat din Crimeea au demonstrat că utilizarea Enoant a ajutat la îmbunătățirea somnului, la normalizarea funcțiilor sistemului nervos și a rinichilor și la reducerea durerilor de inimă Dezvoltatorul "Enoant" este Institutul Viei și Vinului "Maga-rach" și DP "Yaltakurort" Întrebări de control: Obiectivele principale ale introducerii aditivilor alimentari în alimente Ce criterii ar trebui luate în considerare pentru evaluarea siguranței de mediu a aditivilor alimentari? Ce aditivi alimentari îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor? Aditivi alimentari care regleaza consistenta produselor Aditivi care ajută la creșterea duratei de valabilitate a produselor alimentare Aditivi care accelerează și facilitează desfășurarea proceselor tehnologice Aditivii biologic activi și rolul lor în alimentația umană Ce aditivi biologic activi se folosesc cu alimente și băuturi? Siguranța aditivilor alimentari biologic activi Caracteristicile produselor alimentare speciale Secțiunea Sectiunea TEHNOLOGIA PRODUSELOR LACTATE Producția industrială de produse lactate este formată din astfel de subsectoare; - producerea de produse din lapte integral (lapte de băut, smântână, brânză de vaci cu lapte, băuturi cu lapte, înghețată); fabricarea untului (unt și unt de smântână cu compoziție chimică tradițională și netradițională); - Fabricarea brânzeturilor (brânzeturi naturale - tari, moi, semitare, prelucrate etc ); - producerea laptelui conservat (condensat sterilizat, condensat cu zahar si laptele conservat uscat); - producerea de produse lactate pentru copii (lichide, produse pastoase, amestecuri uscate); - prelucrarea materiilor prime secundare lactate (materii prime secundare uscate, cazeină și alte concentrate proteice, înlocuitori de lapte integral, produse lactate degresate etc ) Conform sectoarelor menționate anterior, în industria laptelui activează întreprinderi de diferite specializări; fabrici de lapte și fabrici de lactate, fabrici de unt, fabrici de brânzeturi, fabrici de conserve de lapte, întreprinderi de alimentație pentru copii, fabrici de lapte praf degresat, producători de înghețată etc Produsele lactate se obtin prin prelucrarea materiilor prime, in timpul carora au loc procese chimice, fizice, microbiologice si biochimice, care se supun legilor de baza ale stiintelor fundamentale De exemplu, principalele mijloace de prelucrare a materiilor prime în producția de lapte de consum sunt procesele termice, iar prelucrarea mecanică joacă doar un rol auxiliar Procesele microbiologice predomină în producerea produselor lactate fermentate; în producerea laptelui conservat - procese fizice; în fabricarea untului, procesele principale sunt supuse legilor chimiei fizice și coloidale Scopul aplicării procedeelor de bază este obținerea de produse lactate care conțin fie toate, fie o parte din componentele laptelui La producerea laptelui integral de consum, a laptelui pasteurizat și sterilizat, precum și a băuturilor din lapte fermentat, se folosesc toate componentele constitutive ale laptelui Producția de smântână, smântână, brânză cu lapte, unt, brânză și alte produse prevede prelucrarea separată a componentelor de grăsime și proteine din lapte Producția de lapte conservat este asociată cu păstrarea tuturor solidelor din lapte după îndepărtarea umidității din acesta Tehnologia alimentară Materiile prime lactate au o nisa si valoare biologica ridicata si un cost relativ ridicat Prin urmare, prelucrarea materiilor prime ar trebui să fie complexă, cu randament maxim și pierderi minime, precum și cu păstrarea proprietăților naturale § Compoziția și proprietățile laptelui Laptele este un produs alimentar natural complet, care contine aproximativ de nutrienti intr-un raport echilibrat, inclusiv aminoacizi esentiali si acizi grasi, saruri minerale, vitamine, zahar din lapte etc Compoziția chimică a laptelui de vacă variază semnificativ în funcție de rasa animalelor, stadiul de lactație al acestora, vârstă, condițiile de hrănire și adăpostire, starea de sănătate, anotimp și alți factori (Tabelul ) Tabelul Compoziția chimică a laptelui de vacă Componente ale laptelui Conținut, % Valoare medie Limite de fluctuație Apa , - Grăsime din lapte , , - , Proteine , , - , Zahăr din lapte (lactoză) , , - , Minerale , , - , Proteine din lapte Cea mai valoroasă componentă a laptelui sunt proteinele, care conțin toți aminoacizii necesari unei persoane, inclusiv cei esențiali După gradul de asimilare și echilibrul compoziției aminoacizilor, proteinele din lapte sunt printre cele mai valoroase din punct de vedere biologic Gradul lor de digestibilitate este de - %, rata de utilizare netă este de % Proteinele din lapte sunt cazeină (aproximativ % din conținutul total de proteine), proteine din zer - albumină și globulină (aproximativ %), proteine cu greutate moleculară mică și proteine din învelișul globulelor de grăsime și enzime (restul) În lapte, cazeina se prezintă sub formă de sare de calciu (cazeinat de calciu) în trei forme: oc-, Ș-, y-, care diferă prin conținut diferit de fosfor și calciu și reactivitate la acțiunea cheagului Cazeina este capabilă să reziste la un tratament termic destul de dur Secțiunea INCHYUR TYNDі ЪCH! W ) L ііchk SHI W D Sh ІО I II l YCH\ YAL G 'I (> fі'|)' Іі Ш i h [ pil > H; і ('III ■ ■! x; іk і pshіshі ! ieșire re io ca p ob \ o iv nіvag i ) la temperatură, C min "■ ■ - - - Albumina este ușor absorbită de nou-născuți datorită formării unui cheag mai sensibil sub influența sucului gastric acid, ceea ce explică cantitatea crescută din laptele matern Globulina joacă un rol biologic extrem de important, deoarece face parte din corpurile imunitare și determină proprietățile bactericide ale laptelui proaspăt muls Grăsime din lapte Grăsimea din lapte împreună cu substanțele grase (fosfatide, steroli) sunt dispersate uniform în partea ondulată a laptelui sub formă de emulsie Globulele de grăsime ale emulsiei sunt înconjurate de învelișuri de proteină-lecitină, care împiedică agregarea și coalescența lor cm! laptele conține până la miliarde de globule de grăsime Grăsimea din lapte este absorbită mai bine de corpul uman decât alte grăsimi animale, acest lucru se datorează punctului său de topire scăzut ( - ° C) și stării fin dispersate (dimensiuni bile - , microni) Din cauza parțială Tehnologia alimentară kris'i a t l per in si mo іochno despre grăsime la і smsh ra і' r, - salvează paradisul w nya ) z lapte pupe, cel mai important lucru este cursul rabdarii ei Zahăr din lapte (lakioză) /Іakyuza că dizaharidă reducătoare, care! constau din molecule de monozaharide de glucoză și galactoză Zahărul din lapte]) este de aproximativ ori mai puțin dulce decât zaharoza, dar valoarea nutrițională dintre lactoză și zaharoză este aceeași În corpul uman, lactoza este absorbită mai lent decât alte zaharuri și, prin urmare, ajunge la asta la intestinul subțire, unde * sub acțiunea bacteriilor lactice se transformă în acid lactic Acesta din urmă inhibă procesele purulente dăunătoare și microflora intestinală normală Lactoza a fost găsită în lapte sub formele a și | (Forma F are o solubilitate mai mică decât forma o: Ambele forme pot trece de la una la alta Odată cu creșterea temperaturii raselor, cantitatea de lactoză crește Până la starea f, încălzirea laptelui la o temperatură apropiată la "C duce la interacțiunea aldehidelor irmii lacuses cu grupele amino ale aminoacizilor, în urma cărora se produc compuși melanoizi de culoare închisă Această capacitate a zahărului din lapte este utilizată în tehnologiile laptelui copt și laptelui copt fermentat La temperaturi mai ridicate, odată cu reacția de formare a lactozei, lactoza suferă și o caramelizare, în urma căreia culoarea laptelui devine mai intensă Zahărul din lapte joacă un rol extrem de important în producția de produse lactate și brânzeturi Sub influența microflorei acidului lactic, laptele caxaț) este fermentat până la acid lactic Acesta din urmă determină coagularea cazeinei cu formarea de proprietăți organoleptice caracteristice produselor lactate fermentate Minerale din lapte Laptele este o sursă importantă de minerale, în special calciu și fosfor Acestea din urmă se găsesc în lapte într-o formă ușor digerabilă în proporții echilibrate, ceea ce este deosebit de important pentru hrana bebelușilor De exemplu, conținutul unor macroelemente ale laptelui este următorul, mg: calciu - magneziu - potasiu - , fosfor - sulf - , fier - , Sărurile de calciu sunt prezente în lapte în stare coloidală și legată de cazeină Conținutul excesiv de săruri de calciu și magneziu face ca laptele să se coaguleze în timpul tratamentului termic Vitamine Laptele conține o gamă largă de vitamine solubile în grăsimi și apă - vitaminele A, D, E, grupa B, PP, C etc Vitaminele sunt foarte Secțiunea sensibil la tratament termic Gak ca urmare a pasteurizării, conținutul de vitamine A E din lapte este de % B și PP scade cu - % Cu pasteurizarea instantanee, cantitatea de vitamina C este redusă cu %, iar cu pasteurizarea prelungită - cu - % Principalele enzime ale laptelui, care numără aproximativ , includ: lipază, peroxidază, catalază, fosfatază, reductază etc Tehnologia produselor lactate fermentate și a brânzeturilor se bazează pe acțiunea enzimelor din clasa hidrolazelor, oxidoreductazelor și altele Dar unele enzime, cum ar fi lipaza, proteaza, sunt nedorite în produsele lactate, deoarece accelerează procesele de alterare În plus, în funcție de activitatea unor enzime native și bacteriene, se poate aprecia o anumită stare sanitară și igienă a laptelui crud (reductază) sau eficacitatea tratamentului termic (fosfatază, peroxidază) proprietățile laptelui După gust și miros, laptele trebuie să fie curat, fără străini, gusturi și mirosuri care nu sunt inerente acestuia; în aparență - un lichid omogen fără sedimente și fulgi, alb cu o tentă gălbuie În funcție de parametrii fizico-chimici, laptele trebuie să îndeplinească cerințele care sunt date în tabel Tabelul Parametrii fizico-chimici ai laptelui de vacă Indicator Norma Aciditate titrata, °T - Aciditate activă, pH , - , Densitate, kg/m , - , Gradul de puritate conform standardului, grupa I-III Punct de îngheț, °С Nu mai mare de - , Punct de fierbere, °С , Vâscozitate, Pas , • Tensiune superficială, N/g , • ІО Capacitate termică, J/(kg • K) , • ІО Conform indicatorilor microbiologici din laptele natural crud, numărul de microorganisme mezofile, aerobe și anaerobe facultative (MAFAnM) nu trebuie să depășească • - • IO CFU/cm (pentru laptele premium); numărul de celule somatice pentru lapte trebuie să fie de ■ J- • IO în cm Valoarea energetică a laptelui cu o concentrație de masă grăsime de , % este de kcal Tehnologia alimentară § Prelucrarea mecanică și termică a laptelui Pentru a preveni contaminarea bacteriană și deteriorarea laptelui crud înainte de procesare, este necesar nu numai să se respecte regulile sanitare și veterinare pentru producerea acestuia, ci și să se asigure stabilitatea laptelui în timpul depozitării și transportului Inainte de prelucrare, laptele este purificat, supus tratamentului termic si mecanic, rezervat si depozitat Purificarea se efectuează pentru a îndepărta contaminarea mecanică și microorganismele Această operație tehnologică se realizează prin filtrare sau separare Cea mai eficienta purificare a laptelui se realizeaza cu ajutorul separatoarelor-curatitoare de lapte, in care, in domeniul fortelor centrifuge, purificarea are loc datorita densitatii diferite dintre plasma de lapte si impuritatile straine Separarea laptelui se realizează de preferință la o temperatură ° С pentru a reduce vâscozitatea sistemului lichid, ceea ce ajută la creșterea eficienței procesului Întreprinderile din industrie folosesc și așa-numita "curățare la rece" a laptelui, care se realizează în separatoare concepute să funcționeze la temperaturi scăzute În timpul purificării centrifuge a laptelui, împreună cu impuritățile mecanice, o parte semnificativă a microorganismelor este îndepărtată Pentru a obține cel mai înalt grad de îndepărtare a celulelor microbiene, se utilizează bactofugarea, care crește eficiența de îndepărtare a microorganismelor cu până la % Separarea laptelui în separatoarele de smântână este separarea acestuia în fracții cu conținut ridicat de grăsimi (smântână) și cu conținut scăzut de grăsimi (lapte degresat) În tamburul separator, sub acțiunea forțelor centrifuge, laptele este distribuit între plăci sub formă de straturi subțiri, ceea ce creează condiții favorabile pentru cea mai completă separare a globulelor de grăsime într-un timp scurt Temperatura optimă de separare a laptelui degresat este de °C Normalizarea este reglementarea compoziției chimice a materiilor prime pentru a obține un produs finit care îndeplinește cerințele standardului La normalizarea laptelui pentru grăsime, pot exista două opțiuni: ) grăsimea este separată parțial de laptele integral în flux prin separare; ) la laptele crud se adaugă cantitatea de lapte degresat sau smântână calculată conform ecuației bilanțului material Omogenizarea este prelucrarea laptelui (smântână) în vederea măcinarii globulelor de grăsime prin aplicarea unor forțe externe semnificative Globulele mici de grăsime nu se pot așeza sub formă de strat cremos în timp ce conservă laptele și produsele lactate În plus, a crescut Secțiunea Suprafața de contact a fazelor de grăsime-plasmă este capabilă să lege parțial proteinele și apa, adică să structureze întregul sistem cu o creștere a vâscozității sale Pentru a atinge acest obiectiv, este necesar ca diametrul mediu al globulelor de grăsime să nu depășească microni Eficiența omogenizării depinde de presiune și temperatură Presiunea optimă de omogenizare pentru obținerea produselor din diferite grupuri este în medie de MPa, iar temperatura este de ° C Eficiența procesului depinde și de proprietățile și compoziția materiilor prime lichide - vâscozitate, densitate, aciditate, conținut de grăsime Aciditatea crescută, vâscozitatea și densitatea laptelui reduc eficiența omogenizării Pentru omogenizarea laptelui se folosesc în principal omogenizatoare cu supape bazate pe pompe multiplunger de înaltă presiune, care asigură prelucrarea produsului în intervalul de la la MPa Pentru a crește eficiența procesului, se utilizează adesea omogenizarea în două etape sau dublă Tratamentul termic al laptelui crud se efectuează pentru a distruge microflora străină, a inactiva enzimele și a conferi produselor finite un gust și o aromă specifice Modificările fizice și chimice ale părților constitutive ale laptelui, care depind de temperatura și durata tratamentului termic, ar trebui să fie minime Eficiența pasteurizării, care este determinată de procentul de microorganisme exterminate, trebuie să fie de cel puțin , % Principalele tipuri de tratament termic includ pasteurizarea și sterilizarea Termizarea este un tip de pasteurizare Pasteurizarea laptelui se realizează în următoarele condiții: - la o temperatură de ° C cu o expunere de de minute (pasteurizare pe termen lung); - la o temperatură de ° C cu o expunere de s (pasteurizare pe termen scurt); - la o temperatură de ° C cu o expunere de minute; - la o temperatură de ° C fără expunere (pasteurizare instantanee) Alegerea modurilor de pasteurizare este determinată de echipamentul disponibil și de tehnologia aleasă Deci, în producția de lapte pasteurizat, se folosește cel mai adesea pasteurizarea pe termen scurt; pentru produsele din lapte fermentat și înghețată, pasteurizarea se efectuează la o temperatură ° C Pasteurizarea instantanee în ceea ce privește efectul său asupra microorganismelor și proprietățile laptelui este similară cu pasteurizarea pe termen scurt, este recomandată în fabricarea untului și în producerea laptelui conservat Termizarea este tratamentul termic al laptelui pentru a crește durata de conservare a acestuia prin reducerea contaminării bacteriene generale a laptelui Termizarea se realizează la o temperatură de ° C pt Tehnologia alimentară s pentru a crește stabilitatea laptelui crud în timpul depozitării, precum și pentru fabricarea produselor din lapte fermentat pentru desert cu o durată de valabilitate extinsă Sterilizarea este tratamentul termic al laptelui la temperaturi de peste °C cu scopul de a crește stabilitatea acestuia la depozitare prin distrugerea atât a formelor vegetative, cât și a sporilor de microorganisme Sterilizarea se efectuează la temperaturi mai ridicate cu o expunere minimă, ceea ce înseamnă că proprietățile fizico-chimice ale laptelui se modifică ușor În funcție de caracteristicile producției și ambalării produsului, se disting sterilizarea periodică și continuă în recipient și în flux cu umplere aseptică Perioada de valabilitate a laptelui sterilizat este de la la luni la o temperatură de ° C, cu condiția ca recipientul să fie închis ermetic Atunci când alegeți o metodă de sterilizare și tipul de instalare, trebuie luate în considerare condițiile de funcționare, calitatea materiei prime, tipul de produs și fezabilitatea economică Tratamentul laptelui la temperatură ultra-înaltă (UHT) se efectuează la temperaturi de peste °C timp de - secunde Răcirea laptelui Laptele proaspăt muls conține substanțe bactericide speciale care nu numai că împiedică creșterea bacteriilor, ci și le distrug Laptele nerăcit dezvoltă rapid microorganisme care provoacă alterarea La o temperatură de ° C după ore, aciditatea laptelui crește de , ori, iar numărul de bacterii crește de de ori În laptele răcit la °C, aciditatea nu crește timp de ore, iar numărul total de bacterii nu se modifică semnificativ Prin urmare, răcirea laptelui este unul dintre principalii factori care contribuie la inhibarea dezvoltării microflorei patogene nedorite și la păstrarea calității laptelui Dezvoltarea majorității microorganismelor încetinește brusc atunci când laptele este răcit la o temperatură sub ° C și se oprește aproape complet la o temperatură de aproximativ ° C Perioada de valabilitate a laptelui în astfel de condiții este de până la ore si consistenta Când laptele și produsele lactate sunt congelate, proprietățile lor fizice și chimice se schimbă semnificativ Capacitatea produselor decongelate de a-și relua calitatea inițială depinde de conținutul de umiditate și de formele conexiunii sale în masa înghețată Congelarea laptelui se realizează în trei etape: hipotermie, deshidratare și interacțiune cu apa legată Este de dorit să se efectueze deshidratarea foarte rapid, astfel încât laptele să nu se separe Cantitatea de apă congelată din lapte la o temperatură - GS este de %, - - Secțiunea la - C - % la - C atinge , % Astfel, laptele rapid si strat cu strat congelat la temperatura de - ' C de fapt nu contine apa libera; , % este apă legată, așa că pentru o perioadă lungă de timp (până la , ani) laptele nu își schimbă proprietățile Congelarea poate îngroșa zerul și laptele degresat Procesele de congelare sunt, de asemenea, de mare importanță în producția de înghețată § Tehnologia produselor din lapte integral Tipuri de băut de lapte Tipurile de lapte de băut includ laptele pasteurizat și sterilizat cu conținut diferit de grăsimi, copt, proteine, lapte fortificat, lapte cu umplutură etc Laptele pasteurizat este laptele care a fost procesat la temperaturi de - °C cu o învechire adecvată Procesul tehnologic de producere a laptelui pasteurizat consta in urmatoarele operatii: primirea si pregatirea materiilor prime, purificarea, normalizarea, omogenizarea, pasteurizarea si racirea, imbutelierea, ambalarea, etichetarea, depozitarea si transportul În funcție de conținutul de grăsimi din materie primă și de produsul finit, pentru normalizare se folosește lapte degresat sau smântână, cu conținut de substanță uscată, se folosește lapte praf degresat sau lapte degresat condensat fără zahăr Normalizarea se realizează prin amestecare în recipiente (metoda lot) sau în flux (metoda continuă) În producția de lapte pasteurizat de băut, amestecul normalizat este omogenizat la o temperatură de ° C și o presiune de , , MPa Răcire Laptele pasteurizat este răcit la o temperatură de ± ° C și trimis pentru îmbuteliere și ambalare sau într-un recipient intermediar pentru depozitare temporară (până la ore) Îmbutelierea laptelui pasteurizat se efectuează în recipiente de sticlă, sticle din material polimeric, pungi de hârtie din material tetraedric combinat, pungi de hârtie precum "Pure-Pak", "Tetra-Brik", pungi de folie de plastic sau alte recipiente care au un permis de utilizare de la Ministerul Sănătății al Ucrainei, cu o capacitate de , ; , și , dm Depozitare si transport Laptele pasteurizat trebuie păstrat la o temperatură de ± ° C la o umiditate relativă de % până la de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, Tehnologia alimentară inclusiv la uzina de producție - nu mai mult de ore Datorită pasteurizării la temperatură ridicată și utilizării materialelor moderne de ambalare, termenul de valabilitate al produsului poate fi prelungit până la zile Caracteristici ale tehnologiei diferitelor tipuri de lapte de băut: Laptele copt este laptele prelucrat la o temperatură mai mare de ° C cu expunere timp de - ore Produsul are un gust puternic pronunțat de pasteurizare, culoare crem Laptele copt este produs cu o masă de particule de grăsime , ; , ; , ; , % și fără grăsimi Procesul tehnologic de producere a laptelui copt diferă de schema tehnologică clasică printr-o operațiune suplimentară de încălzire Normalizarea laptelui se realizează în funcție de fracția de masă de grăsime, ținând cont de evaporarea parțială a umidității din produs în timpul încălzirii Încălzirea laptelui se realizează în recipiente cu manta de abur la o temperatură de ° C timp de - ore (pentru lapte cu conținut scăzut de grăsimi și % grăsime - până la - ore) până la o nuanță cremoasă apare în lapte În timpul procesului de încălzire, laptele este recomandat să fie amestecat la fiecare oră timp de - minute pentru a preveni apariția unui strat proteic-grăsimi pe suprafața produsului Laptele vitaminizat este produs din lapte pasteurizat normalizat cu un conținut de grăsimi de , ; , ; , % și fără grăsimi Procesul tehnologic de producere a laptelui fortificat este similar cu producerea laptelui pasteurizat O caracteristică a tehnologiei este operația suplimentară de adăugare a vitaminei C (acid ascorbic) sau a substitutului său de ascorbat de sodiu la laptele răcit după pasteurizare în cantitate (ținând cont de pierderi) g la kg lapte pentru copii mici și g pentru copii mai mari și adulți Laptele sterilizat este procesat la o temperatură mai mare de ° C cu expunere corespunzătoare Sterilizarea se efectuează conform unei scheme în una sau două etape Conform primei scheme, laptele este sterilizat o dată - înainte sau după îmbuteliere A doua schemă prevede sterilizarea dublă a laptelui - în flux înainte de îmbuteliere și în recipiente Metoda în două etape garantează sterilitatea produsului într-o măsură mai mare decât metoda într-o etapă, cu toate acestea, este însoțită de modificări mai profunde ale proprietăților naturale ale laptelui Astăzi, printre tipurile de lapte de băut sterilizate, predomină laptele sterilizat cu o durată lungă de valabilitate, care este produs prin tratament la temperaturi ultra-înalte ( ° C timp de - s) și ambalare în condiții aseptice în pungi de material combinat * Secțiunea § Băuturi cu lapte acru Băuturile din lapte fermentat sunt produse lactate fermentate de consistență lichidă sau semi-lichidă, obținute prin fermentarea unui amestec de lapte cu microorganisme speciale care fac parte din culturile starter sau preparate pentru fermentație Băuturile cu lapte acru pot fi preparate cu umpluturi și aditivi alimentari Acest grup de produse lactate are proprietăți dietetice și terapeutice și profilactice datorită formei ușor digerabile a principalelor componente nutritive, deoarece în timpul vieții microflorei inițiale, proteinele sunt parțial descompuse în peptone sau alte substanțe simple, lactoza se obține din lactoză , în produse se acumulează vitamine, enzime, compuși antibiotici Acidul lactic crește utilizarea calciului, inhibă dezvoltarea microflorei patogene, are proprietăți antioxidante, acționează ca un conservant Băuturile din lapte fermentat condiționat pot fi clasificate în funcție de metoda de producție (fabricate prin rezervor sau prin metoda termostatică); compoziția chimică (conținut de grăsimi, solide etc ); după tipul de materie primă (produse din lapte integral și degresat, unt, zer); după tipul de fermentație (homo și heterofermentativă); după data de expirare (cu o perioadă de valabilitate scurtă, prelungită, termizovap-nye) Băuturile cu lapte acru sunt preparate în două moduri principale: rezervor și termostatic Rezervor - aceasta este o metodă în timpul căreia fermentarea laptelui și maturarea băuturilor cu lapte acru are loc în rezervoare cu ambalare suplimentară în recipiente de consum Prin metoda termostatică, fermentarea laptelui și învechirea băuturilor din lapte fermentat are loc în camere speciale din ambalajele de consum Introducerea metodei rezervorului are anumite avantaje: costurile muncii manuale sunt reduse, zonele de producție sunt utilizate mai rațional, nu există nicio restricție în alegerea ambalajului de consum Procesul tehnologic de producere a băuturilor din lapte fermentat prin metoda rezervorului constă în următoarele operații tehnologice succesive: primirea materiilor prime, normalizarea amestecului după conținutul de grăsimi, încălzire ( ° C), limpezire, pasteurizare ( min sau ° С cu expunere min), omogenizare ( ° С la o presiune de ± , MPa), răcire, fermentare și fermentare (temperatura și durata) a procesului în funcție de compoziția și doza starterului), amestecare, răcire caș ( C), ambalare și păstrare (de la ore la zile la temperatura de ± °C) Tehnologia alimentară Creșterea duratei de valabilitate a băuturilor cu lapte acru până la de zile este posibilă prin îmbunătățirea calității materiilor prime, utilizarea modurilor de prelucrare a laptelui la temperatură înaltă, utilizarea stabilizatorilor, fermenti directi, tipuri moderne de material de ambalare Caracteristici ale tehnologiei diferitelor tipuri de băuturi din lapte fermentat Kefirul poate fi produs prin metode termostatice și de rezervor O caracteristică a tehnologiei este utilizarea starterului de kefir simbiotic, care, împreună cu microflora tradițională, include în mod necesar drojdia lactică Temperatura de fermentație și fermentație este de °C, amestecul se fermentează până când se formează un cheag de aciditate ° T Cheagul se răcește la o temperatură de ° C cu agitare periodică și se lasă la învechire timp de - ore Când chefirul se coace, activitatea vitală a drojdiei este activată, produsele fermentației alcoolice se acumulează și are loc hidratarea proteinelor Iaurtul este un produs din lapte fermentat care are o cantitate crescută de solide Este produs din aluat, care include streptococ termofil și stick bulgar Iaurtul poate fi obținut prin rezervor și metode termostatice Prin metoda termostatică, produsul are un coagul netulburat, cu metoda rezervorului se produce așa-numitul iaurt de băut cu un coagul afectat O caracteristică a tehnologiei este fermentarea amestecului normalizat la o temperatură de ° C timp de - ore până se formează un cheag cu o aciditate de ° T, care se răcește treptat la o temperatură de °C °C cu agitare și trimis pentru ambalare Dacă este necesar, înainte de ambalare, umpluturi sunt adăugate la cheag în timpul amestecării Astăzi, în producția de iaurt, sunt utilizați pe scară largă inițiatori cu introducere directă cu o gamă mai largă de microfloră, ceea ce determină o gamă mai largă de temperatură a procesului de fermentație ( ° C), o durată mai lungă de formare a cheagurilor ( - ore) Utilizarea stabilizatorilor vă permite să prelungiți termenul de valabilitate al iaurtului cu până la zile, iar termizarea suplimentară a cheagului - până la de zile Ryazhenka este un produs lactat fermentat național ucrainean, care se obține din lapte copt prin fermentarea acestuia cu aluat de streptococ termofil Încălzirea laptelui se efectuează la o temperatură de ± °C timp de - ore Fermentați laptele la o temperatură ° C timp de - ore, cheagul este răcit la o temperatură de ± ° C și trimis la îmbuteliere cu răcire ulterioară Secțiunea § Brânză de vaci cu lapte acru Coagul de lapte fermentat este un produs proteic care se face prin fermentarea laptelui cu preparate de fermentare folosind coagulare proteică acidă, acid-cheag sau termo-acid Alegerea metodei de coagulare a proteinelor din lapte depinde în principal de echipamentul utilizat într-o anumită întreprindere În funcție de conținutul de grăsimi, brânza de vaci cu lapte acru se împarte în următoarele tipuri: grasă (conținut de grăsime - %), îndrăzneață ( %) și fără grăsimi Distribuția se poate baza și pe: metoda de coagulare a proteinelor, proiectarea hardware și tehnologică a procesului etc Există două moduri de a produce brânză de vaci grăsime din lapte acru și brânză de vaci semi-grasă - tradițională și separată Prin metoda tradițională, cheagul de lapte acru se face din lapte normalizat la conținutul de grăsime, ținând cont de conținutul de proteine din materia primă, iar printr-o metodă separată, procesul de separare a laptelui este utilizat pentru a obține separat lapte acru cu conținut scăzut de grăsimi caș și smântână cu amestecarea lor ulterioară conform rețetelor Metoda separată este fezabilă din punct de vedere economic, având în vedere reducerea pierderilor de grăsime în timpul procesării materiilor prime; facilitarea eliminării serului din cheag; reglarea acidității și a temperaturii cașului de lapte fermentat prin adăugarea de smântână răcită; îmbunătățirea indicatorilor microbiologici ai cașului de lapte fermentat; posibilităţi de mecanizare şi automatizare a operaţiilor tehnologice Pasteurizarea materiilor prime preparate se realizeaza la temperatura optima de ± °C cu un timp de mentinere de - s, ceea ce asigura coagularea proteinelor din zer termolabile si o crestere a randamentului produsului Laptele pasteurizat este răcit în sezonul cald la o temperatură de ° C, iar la rece - până la ° C și trimis la fermentare în băi sau rezervoare speciale Durata fermentaţiei laptelui cu coagulare acidă este de - ore, iar cu coagulare acid-cheag - - ore din momentul introducerii starter-ului pe streptococi mezofili în cantitate de , % din volumul laptelui Cu metoda acidă de producție, în lapte se adaugă doar aluat, cu posibil adaos de clorură de calciu Cu metoda cheagului acid pentru producerea brânzei de vaci cu lapte acru, pe lângă aluat, în lapte se adaugă clorură de calciu și enzime speciale pentru coagularea laptelui După prepararea starterului, a enzimei și a clorurii de calciu, laptele este lăsat singur până la fermentarea completă Prelucrarea cheagurilor: tăiați cheagul finit cu cuțite de sârmă în felii de aproximativ cm de-a lungul marginii, lăsați-le în pace pt Tehnologia alimentară - de minute pentru a acumula aciditate și îndepărtarea mai intensă a zerului, care este apoi îndepărtat parțial din baie În producția de lapte de masă și brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, folosind coagularea acidă a proteinelor, încălzirea cheagului rezultat la o temperatură de , ° C timp de - de minute este utilizată pentru a îmbunătăți și accelera eliminarea zerului, în funcție de tip de brânză de vaci Pentru îndepărtarea finală a zerului din cheag, care este turnat în saci de calico sau lavsan, se folosește autopresare și apoi presare forțată Cașul de lapte fermentat presat este răcit rapid la o temperatură de °C pentru a opri procesul de fermentație a acidului lactic Produsul ambalat este răcit la frigider la o temperatură de + ° C Pentru a mecaniza procesul de separare a cheagului de cheag de zer la întreprinderi, cheag de lapte acru se realizează prin intermediul producătorilor de brânză cu băi de presare (baia superioară perforată se coboară în baia de cheag și o presează), în băi cu plasă (deshidratarea) procesul are loc în timpul autopresarii cheagului de cheag într-o baie de plasă ridicată), pe o linie mecanizată și automată cu prelucrare a cașului în flux (tratarea termică a cheagului are loc în flux, zerul este separat pe separatoare de zer , care sunt tamburi cu o pânză filtrantă întinsă) Cea mai progresivă este o metodă separată pentru obținerea brânzei de vaci de înaltă calitate, cu separarea zerului de cheagul de proteine într-un flux pe o linie cu un separator-separator al cheagului de caș Produsele obținute pe o astfel de linie îndeplinesc cerințele moderne de calitate, în special în ceea ce privește creșterea termenului de valabilitate până la zile la o temperatură de ± ° C și cu termizarea unui cheag de proteine - până la de zile § Smântână Smântâna este un produs național slav de lapte acru, care este produs pe bază de smântână pasteurizată prin fermentarea acesteia cu aluat pe culturi pure de streptococi lactici cu îmbătrânirea ulterioară a smântânii Sortimentul principal este smântâna în formă naturală cu conținut diferit de grăsimi În funcție de fracția de masă de grăsime și microfloră, culturile inițiale produc smântână alimentară, amatoare, acidofilă În funcție de tipul de aditivi, componentele prescrise și metodele de producție, se produc: smântână cu umpluturi (de masă, de casă), smântână Secțiunea cu stabilizatori ("ucraineană", "europeană", "Svyagkova"), amestecate termic, produse din smântână cu umpluturi aromatizante etc Smântâna este produsă prin metode de rezervor și termostatice Aceste metode diferă între ele doar prin metoda de coagulare a cremei În ciclul tehnologic de producere a smântânii de diferite tipuri și în moduri diferite, majoritatea operațiunilor sunt aceleași: primirea materiilor prime, separarea laptelui, normalizarea smântânii, pasteurizarea, omogenizarea, răcirea, fermentarea și smântânirea smântânii, ambalarea și ambalarea, racirea si coacerea smantana Prin metoda rezervorului, smântâna fermentată preparată se fermentează în rezervoare sau băi Cheagul rezultat este amestecat și ambalat într-un recipient de consum sau de transport, după care produsul este trimis la frigider pentru răcire și îmbătrânire Metoda termostatică de producție este utilizată la fabricarea smântânii cu conținut scăzut de grăsimi și în acea perioadă a anului, dacă materii prime cu conținut scăzut de SPMZ și proteine sunt furnizate pentru prelucrare, de exemplu, primăvara Cu metoda termostatică de producere a smântânii, după fermentarea într-un recipient, smântâna este imediat ambalată în ambalaje de consum și fermentată într-o cameră termostatică, apoi trimisă la frigider Metoda termostatică de producere a smântânii, în comparație cu metoda rezervorului, este mai consumatoare de energie, necesită multă muncă manuală, prezența camerelor termostatice și are o limitare în tipul de ambalaj al consumatorului la ambalarea produsului în mici containere Smântâna este produsă prin metode de rezervor și termostatice folosind în principal omogenizare Pentru producerea tuturor tipurilor de smântână este permisă, de asemenea, să se facă smântână din smântână neomogenizată folosind maturarea fizică a smântânii înainte de fermentare În acest din urmă caz, pentru îmbătrânirea fizică, crema după pasteurizare se răcește la o temperatură de ± ° C și se menține în astfel de condiții timp de - ore În timpul maturării fizice, are loc o cristalizare în masă a grăsimii din lapte, cea mai mare parte a acesteia ia parte la formarea structurii unui cheag de smântână fermentată și îmbunătățește consistența produsului finit Apoi, crema este încălzită încet la temperatura de fermentație, care în acest caz nu trebuie să depășească ° C Procesul tehnologic de obținere a smântânii prin metoda rezervorului constă în următoarele operații: primirea, prepararea laptelui și a smântânii; separarea laptelui ( ° С); normalizarea cremei prin conținutul de grăsime; omogenizarea cremei ( °C, MPa); pasteurizarea smântânii ( " ° С cu expunere de la s la min și la ° С cu expunere de la s până la min); racirea cremei la temperatura de fermentatie ( °C sau °C); fermentarea și fermentarea smântânii (nu mai mult de Tehnologia alimentară ore): racirea smantana ( C), umplutura, ambalarea, etichetarea smantana; Oh zhenie și maturare smântână (în recipient mare - ore, în recipient mic ore la temperatura de 'C); pastrarea smantana ( ± °C de la ore la zile pentru smantana terminata si pana la luna pentru smantana bogata in grasimi) § Înghețată Înghețata este un produs de desert care se obține prin pasteurizarea, omogenizarea, amestecarea și congelarea laptelui, fructelor și fructelor de pădure sau amestecurilor aromatice, care includ stabilizatori de structură, umpluturi și diverși aditivi Astăzi sunt cunoscute aproximativ de soiuri de înghețată domestică Înghețata este împărțită în grupe de sortiment de vară și iarnă: vară - cea mai mare parte porționată, iarnă - prăjituri, produse de patiserie și rulouri de înghețată și înghețată în ambalaje de plastic După metodele de producție, înghețata se împarte în călită, moale și de casă Înghețata întărită se clasifică în funcție de compoziția și tipul de ambalaj Compoziția se distinge: - inghetata de compozitie traditionala (clasica) pe baza de materii prime lactate (lapte, smantana, inghetata); - inghetata pe baza de materii prime combinate cu inlocuirea partiala sau completa a grasimilor din lapte cu uleiuri vegetale; - fructe și fructe de pădure; - aromatice Numărul total de componente ale amestecului permise pentru utilizare în producția de înghețată este de aproximativ Principalele materii prime pentru producerea de înghețată sunt următoarele grupe Produsele lactate sunt laptele, materiile prime din lapte secundar, produsele lactate fermentate, laptele condensat si uscat conservat, culturile starter, untul Uleiuri vegetale - ulei de cocos, palmier și sâmburi de palmier, grăsime de cofetărie, înlocuitori de grăsimi din lapte compozit Substantele zaharoase din inghetata sunt zaharul, mierea, siropul de amidon, siropul de porumb, fructoza, glucoza, zaharul invertit Îndulcitorii includ sorbitol și xilitol Emulgatori În formulările de noi tipuri de înghețată cu grăsimi nelactate, se folosesc în mod necesar emulgatori - compuși ai acizilor grași, mono- și digliceride, zahăr și esteri ai acizilor grași, lecitină Secțiunea Rolul lor este de a crește rezistența agregativă a globulelor de grăsime și a bulelor de aer, pentru a facilita procesul de agitare Stabilizatoare Aceste substanțe contribuie la agitarea amestecurilor de înghețată și contracarează înghețarea continuă a acestuia datorită capacității de a lega în mod repetat umiditatea liberă Cei mai des utilizați stabilizatori sunt gelatina, pectina, amidonul modificat, caragenanul, guma de xantină, guma de roșcove Fructele și fructele de pădure sunt materii prime fructele, fructele de pădure și legumele (prune, caise, coacăze, morcovi, pepeni, rubarbă) și sălbatice (mur, mure, merișoare), proaspete și congelate, sub formă de piureuri, sucuri, siropuri, conserve, gemuri, dulceata si pulpa Substantele aromatizante si aromatice sunt aditivi si umpluturi (cacao pudra, stafide, sirop, creme brulee, fructe confiate, extracte de cafea si cicoare, chipsuri de napolitana, chipsuri de ciocolata etc ) Produsele din ouă (ouă proaspete, ou pudră) sunt folosite pentru a îmbunătăți proprietățile gustative, pentru a îmbunătăți consistența și structura înghețatei Schema tehnologică de producere a înghețatei constă din următoarele operații: prepararea materiilor prime (cântărirea componentelor rețetei, filtrarea ingredientelor lichide, cernerea, amestecarea ingredientelor uscate, aditivii de măcinare, curățarea fructelor și fructelor, curățarea și topirea untului, spălarea stafidelor, fructe de padure si fructe, umflarea si dizolvarea structurii stabilizatorilor), plierea amestecului si incalzirea acestuia ( °C), curatarea amestecului, pasteurizarea amestecului ( °C cu mentinere - s) sau fără menținerea la o temperatură de °C), omogenizare ( ° С, , , mPa), răcire și îmbătrânire a amestecului ( С pentru cel puțin ore), congelare (temperatura de ieșire a înghețatei moale - , - °C), ambalarea și întărirea înghețatei (- - °C), ambalarea și depozitarea înghețatei (nu mai mare decât - °C, nu mai mult de luni) În timpul îmbătrânirii amestecului au loc procesele de hidratare a stabilizatorilor, proteinelor, cristalizarea grăsimilor, ceea ce contribuie la formarea unei consistențe frumoase a înghețatei Înghețarea amestecului se realizează cu ajutorul unor echipamente speciale - congelatoare, în volumul de lucru al cărora, în același timp, au loc procesele de înghețare a umidității și agitare a amestecului, adică saturarea acestuia cu aer Datorită înghețului amestecului, până la - % din toată umiditatea trece în stare cristalină, gradul de agitare a înghețatei ajunge la - %, temperatura înghețatei moi este de - ° C Întărirea înghețatei moale îi conferă rezistență, rezistență la topire, ceea ce contribuie la depozitarea pe termen lung și la posibilitatea de a transporta produsul fără pierderea calității Tehnologia alimentară § Tehnologia untului Untul este un produs alimentar din lapte de vacă, care constă în principal din grăsime și plasmă din lapte, în care sunt transferate parțial toate componentele laptelui - fosfolipide, proteine, zahăr din lapte, minerale, vitamine și apă Pe lângă untul clasic, întreprinderile produc unt combinat cu înlocuirea parțială a grăsimii din lapte cu uleiuri vegetale, precum și produse grase - tartine și amestecuri coapte Spread este un produs de grăsime în emulsie cu o fracțiune de masă a grăsimii totale de la % la % Pentru producerea tartinelor se folosesc atat lactate (grasime din lapte, smantana, unt), cat si materii prime nelactate (uleiuri vegetale naturale, fractionate, interesterificate, hidrogenate) Amestecul topit este un produs gras cu o fracție de masă de grăsime de cel puțin %, obținut prin redarea fazei grase din tartina În funcție de compoziția materiilor prime, tartinele și amestecurile topite sunt împărțite în cremos-vegetale (particulă de masă de grăsime din lapte în compoziția fazei de grăsime este de cel puțin %), vegetal-crem (particulă de masă de grăsime din lapte în compoziție a fazei de grăsime este de la la %) și de grăsime vegetală, obținută numai din materii prime nelactate Digestibilitatea untului este de %, deoarece punctul de topire scăzut al principalelor grupe de acilgliceride ( ° C) și topirea ( ° C) contribuie la trecerea grăsimii din lapte în tractul alimentar până la cel mai favorabil pentru asimilarea stării lichide Untul din lapte de vacă poate fi împărțit în două grupe: unt și concentrate de grăsimi din lapte Untul poate fi atribuit acelor soiuri care au caracteristici structurale și mecanice și indicatori de consum inerenți untului tradițional În funcție de conținutul componentelor și de scop, gama de produse din acest grup este împărțită condiționat în subgrupe: - unt de compozitie traditionala: smantana dulce si smantana, Vologda, care sunt destinate consumului universal; - soiuri de unt cu o fracție de masă redusă de grăsime (dar nu mai puțin de %), acest subgrup are gradații în ceea ce privește fracția de masă de grăsime: ușor ( %), ușor ( %) și ultraușoare ( %); - soiuri de unt cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de grăsime mai mică de % In functie de structura si consistenta se disting uleiurile moi si pastoase; Secțiunea soiuri de deserturi, gustări și uleiuri dietetice: - soiuri de ulei orientate după scop - în scop culinar, în principal pentru prăjit: - "ulei conservat", adică produse care se caracterizează printr-o capacitate crescută de depozitare, transportabilitate, precum și capacitatea de a fi depozitate la o temperatură neregulată Concentratele de grăsime din lapte includ ghee și grăsime din lapte, fracțiunea de masă a grăsimii în care este de % sau mai mult Există două moduri de a produce unt: amestecarea cremei cu grăsimi medii și transformarea cremei bogate în grăsimi La fabricarea untului prin amestecarea smântânii, concentrarea fazei de grăsime se realizează prin separarea laptelui și distrugerea ulterioară a emulsiei de grăsime din lapte cu amestecarea intensivă a smântânii rezultate Conținutul de umiditate este reglat în timpul prelucrării mecanice a uleiului Cristalizarea acilgliceridelor de grăsime din lapte este finalizată în timpul maturării fizice înainte de prelucrarea mecanică a untului La primirea untului prin metoda de conversie a cremei bogate în grăsimi (HFC), concentrarea fazei grase a laptelui se realizează prin separare Normalizarea WFS prin umiditate se realizează înainte de începerea tratamentului termomecanic, astfel încât fracția de masă de grăsime din cremă să corespundă fracțiunii de masă de grăsime din produsul finit Descompunerea emulsiei de grăsime de smântână și cristalizarea acilgliceridelor de grăsime din lapte au loc în principal în timpul tratamentului termomecanic Pentru producerea uleiului prin metodele de mai sus, există linii tehnologice adecvate Linia de producere a untului prin metoda de amestecare a smântânii include în mod necesar rezervoare pentru maturarea fizică a smântânii și producătorii de unt cu acțiune continuă sau discontinuă Separatoarele pentru smântână bogată în grăsimi și producătorii de unt de diferite tipuri și modele (cilindrice și lamelare) sunt incluse în linia de producție a untului prin metoda de conversie VZhS Din punct de vedere economic, producția de ulei prin metoda conversiei VZhS este mai oportună datorită reducerii semnificative a ciclului tehnologic, consumului mai mic de energie al echipamentelor, compactității sale mai mari și ușurinței întreținerii Uleiul obținut prin conversia VFS are cei mai buni parametri microbiologici, umiditatea și materialele de umplutură sunt mai dispersate în el Iar untul tocat se caracterizează prin cele mai bune caracteristici structurale și mecanice și prin posibilitatea de ambalare în brichete într-un flux Tehnologia untului prin metoda de amestecare a cremei prevede următoarele operații tehnologice: primirea laptelui, răcirea acestuia la o temperatură Tehnologia alimentară ± "С, depozitare temporară, încălzire la o temperatură de С, separarea laptelui pentru limpezirea cremei cu conținut de grăsime de %, procesarea forțată a smântânii ( С - în perioada primăvară-vară, С - toamna-iarna), dezodorizarea, coacerea fizică a cremei ( C cu o expunere de cel puțin ore în perioada primăvară-vară a anului și la o temperatură de iarnă), smântână de frișcă ( - de minute până când se formează un bob de ulei de mm în mărime la o temperatură de ° C, în funcție de perioada anului și tipul de ulei ), spălarea boabelor de ulei, sărarea uleiului (pentru unt sărat), prelucrarea mecanică (pentru controlul compoziției uleiului și dispersia uniformă a umidității în ulei), ambalarea și conservarea uleiului Procesul tehnologic de producere a untului prin metoda de conversie a cremei bogate în grăsimi (HFC) include următoarele operațiuni tehnologice: primirea laptelui, răcirea acestuia ( ± ° C), depozitare temporară, încălzire ( ° C), lapte separare pentru obținerea cremei cu un conținut de grăsime de %, tratarea termică a cremei ( ° C - primăvara-vara și ° C - toamna-iarna), deodorizarea, separarea cremei ( ° C) pentru obținerea HPF cu o fracție de masă de grăsime , %, sărare (pentru unt sărat), normalizarea HFA în ceea ce privește conținutul de umiditate, tratarea termomecanica a HFA, în timpul căreia formarea structurii primare a apare ulei, ambalarea și controlul temperaturii uleiului ( ° C timp de - ore), depozitarea uleiului § Tehnologia brânzeturilor naturale Brânza de cheag este un produs alimentar natural hrănitor care se obține prin coagularea enzimatică a laptelui, îndepărtarea masei de brânză și prelucrarea și maturarea ulterioară a acesteia Valoarea nutritivă a brânzei se datorează conținutului de proteine din lapte (până la %) și grăsimi (până la , %) în forme ușor digerabile Popularitatea brânzei ca produs alimentar se datorează, pe lângă conținutul ridicat de calorii (de la la kcal/kg), și valorii biologice datorită prezenței aminoacizilor (în special esențiali), acizilor grași și a altor acizi organici, compuși carbonilici , vitamine, săruri minerale, macro și micronutrienți În funcție de tipul de brânză, fracția de masă a solidelor este de aproximativ % (pentru tare) și % (pentru moale) În funcție de principalele grupe, brânzeturile sunt împărțite în: - presat tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri; - solid presat cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri și un nivel crescut al procesului de acid lactic; Secțiunea - solid presat cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri; - semi solid: - moale, care se coace sub influența acidului lactic și a bacteriilor mucoase: - moale, care se coace sub influența acidului lactic, bacteriilor mucoase, mucegaiului; - saramură; - prelucrat (topit) La fabricarea brânzeturilor se folosește numai lapte, care este potrivit pentru producerea brânzei care se coagulează sub acțiunea cheagului Operațiunile tehnologice generale pentru obținerea brânzei sunt următoarele: • aportul de lapte, determinarea cantității și calității acestuia; • prepararea laptelui pentru producerea brânzeturilor (purificare, răcire, rezervare, învechire, normalizare, tratament termic și în vid); • prepararea laptelui pentru coagulare (adăugarea de clorură de calciu, săruri de azotat, starter bacterieni sau preparate bacteriene, colorant, setarea temperaturii de coagulare); • coagularea laptelui; • prelucrarea boabelor de caş şi brânză (tăiere şi întărire a boabelor, frământare înainte de a doua încălzire, a doua încălzire, diluare zer cu apă, sărare parţială în boabe, frământare după a doua încălzire); • formarea boabelor de brânză; • autopresare și presare a masei de brânză; • sărarea brânzei; • îmbătrânirea; • sortarea, ambalarea si depozitarea produsului finit Prepararea laptelui Laptele este rezervat la o temperatură de ± ° C pentru cel mult de ore după muls, curățare și răcire Învechirea laptelui se efectuează la o temperatură de ± °C timp de ± ore cu sau fără adăugarea de starter pe bacteriile de acid lactic La îmbătrânire, proprietățile fizico-chimice și tehnologice ale laptelui se modifică Aciditatea maximă a laptelui după învechire nu trebuie să depășească ° T - pentru brânzeturile tari și ° T - pentru brânzeturile moi Normalizarea laptelui în fabricarea brânzeturilor se realizează prin fracția de masă a grăsimii, ținând cont de fracția de masă a proteinelor din lapte atunci când se folosesc separatoare-normalizatoare sau separatoare-separatoare de smântână Tratamentul termic al laptelui este efectuat pentru a neutraliza microflora patogenă dăunătoare din punct de vedere tehnic pentru fabricarea brânzei Modul optim de pasteurizare a laptelui în industria brânzeturilor este considerat a fi o temperatură de °C cu un timp de menținere de - s În caz de creștere Tehnologia alimentară contaminarea bacteriană a laptelui, este permisă creșterea temperaturii de pasteurizare la C Prepararea laptelui pentru coagularea cheagului În timpul tratamentului termic al laptelui, o parte din sărurile de calciu poate trece de la o stare solubilă la una insolubilă, ceea ce agravează coagularea cheagului laptelui Prin urmare, la amestecul normalizat se adaugă o soluție de clorură de calciu cu o rată de până la g de sare deshidratată la kg de lapte Pentru a inhiba dezvoltarea microflorei dăunătoare care formează gaze (bacteriile E coli și bacteriile acidului butiric), este permisă adăugarea în lapte a soluțiilor de azotat de sodiu sau de potasiu în proporție de + g de sare uscată la fiecare kg de lapte În funcție de tipul de brânză, doza necesară de starter bacterian, care se adaugă la amestecul normalizat, variază de la , la , % La producerea brânzeturilor cu cheag semidure și moi, pe lângă streptococii lactici, se folosește microflora slimei de brânză, care conferă brânzeturilor un gust și o aromă specifice Coagularea laptelui se realizează la o temperatură de până la ° C, în funcție de tipul de brânză, sezon și proprietățile tehnologice ale laptelui Cel mai bun preparat enzimatic în fabricarea brânzeturilor este cheagul, care se obține din abomasul de viței și miei Cantitatea de preparat enzimatic necesar pentru coagularea laptelui este determinată cu ajutorul unui dispozitiv special După ce soluția preparatului enzimatic este adăugată în baia pentru produsul din brânză, amestecul de lapte se amestecă bine timp de minute și se lasă singur până se formează un cheag de brânză Durata coagulării laptelui în timpul producerii majorității brânzeturilor cu cheag tare este de ± minute, brânzeturilor cu o fracție de masă redusă de grăsime în substanța uscată - ± minute, brânzeturilor moi - de la la de minute Prelucrare caș și caș Brânza modelată, autopresată, presată Cheagul de cheag este prelucrat pentru a-l deshidrata, a obține boabe de brânză, precum și pentru a regla intensitatea și nivelul procesului de acid lactic Pentru a face acest lucru, se efectuează secvențial următoarele operații: tăierea cheagului și obținerea cașului, amestecarea înainte de a doua încălzire, a doua încălzire și amestecarea după a doua încălzire (uscare) În timpul prelucrării boabelor de brânză, se pot efectua operațiuni tehnologice suplimentare: diluarea zerului cu apă și sărarea parțială a brânzei în boabe Tăierea cheagului și obținerea boabelor de brânză se realizează cu ajutorul mașinilor de tăiat și frământat, a căror viteză este controlată în funcție de proprietățile structurale și mecanice ale cheagului Secțiunea În procesul de obținere a cerealelor de brânză, din cantitatea totală de lapte procesat este pompat aproximativ ' zer O indicație a stabilirii normale a cerealelor este uniformitatea mărimii sale Cerealele de aceeași dimensiune separă uniform zerul care asigură o textura bună a brânzei În continuare, boabele se frământă timp de - de minute La producerea brânzeturilor tari se folosește o a doua încălzire a boabelor pentru deshidratarea masei de caș În funcție de temperatura celei de-a doua încălziri, brânzeturile se împart în două grupe: brânzeturi cu temperatură scăzută ( °C) și brânzeturi cu temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri ( °C) Sărarea parțială sporește hidratarea proteinelor din brânză, ceea ce stimulează o creștere a acidității active a brânzei datorită intensificării procesului de acid lactic Sărarea parțială în cereale contribuie la creșterea fracției de masă a umidității din brânză cu , ± , % În plus, în cazul sărării parțiale a brânzei în boabe, durata următoarei șederi a capetelor de brânză în saramură se reduce cu , - zi Doza de sare comestibilă, care este utilizată pentru sărarea parțială a brânzei în cereale, este de la la g la kg de lapte procesat (pentru unele tipuri de brânză - de la la g) Framantarea boabelor de branza dupa a doua incalzire se numeste uscare, drept urmare, datorita indepartarii zerului, boabele scade in dimensiune si capata forme sferice Durata uscării în timpul producerii brânzeturilor cu temperaturi scăzute ale a doua încălzire este de - de minute, iar brânzeturilor cu temperaturi ridicate ale celei de-a doua încălziri - - de minute Formarea brânzei este un ansamblu de operațiuni tehnologice care vizează procesul de separare a boabelor de brânză de brânză și de formare a capetelor de brânză de forma, dimensiunea și masa cerute din boabe În condiții industriale, se folosesc trei metode de formare: din rezervor, turnare și turnare Utilizarea uneia dintre metodele de modelare determină în principal structura și modelul brânzei Presarea brânzei se efectuează pentru a compacta masa de brânză, a îndepărta resturile de zer liber (intergranular) și a forma un strat de suprafață închis și dens Presarea poate fi efectuată datorită greutății proprii a masei de brânză (autopresare), precum și sub presiune exterioară În timpul autopresării masei de brânză în dispozitive de turnare sau forme fără presiune suplimentară, procesul de acid lactic și deshidratarea capetelor continuă Durata auto-întăririi este determinată de tipul de brânză, de caracteristicile tehnologice ale producției de masă de brânză, de echipamentul utilizat și variază de la de minute la câteva ore Tehnologia alimentară După - minute (pentru brânzeturile autopresate) sau într-o cutie autopresată (pentru brânzeturile presate), brânza se marchează cu numere de cazeină sau de plastic Pe fiecare cap de brânză trebuie să fie indicate: data fabricării (ziua și luna) și numărul de gătire După presare (autopresare, presare), brânza este cântărită și trimisă la departamentul de sărare În timpul sărării brânzei, sarea se difuzează în masa de brânză, iar zerul trece în saramură Aceste procese interdependente au loc simultan, dar în sens invers Sărarea brânzei se efectuează în saramură concentrată % la o temperatură de °C timp de - zile, în funcție de forma și greutatea capului La sare, stratul de suprafață al brânzei este puternic deshidratat, drept urmare devine dur, slab plastic După sărare, brânza se usucă pe rafturi într-o cameră cu sare timp de - zile la o temperatură de ° C Învechirea brânzei este un set complex de procese microbiologice, biochimice și fizico-chimice care au loc în masa brânzei În procesul de învechire, brânza capătă un gust și o aromă caracteristice, textura devine mai plastică, mai moale, iar pentru unele brânzeturi - tartinabilă Durata de învechire (de la zile la luni), temperatura și umiditatea din camera de învechire pentru diferite brânzeturi variază semnificativ în conformitate cu cerințele documentației de reglementare Brânza gata este marcată: cu ajutorul unei vopsele speciale, pe suprafața brânzei sunt aplicate anumite denumiri (conținutul de grăsime, numărul întreprinderii, locația întreprinderii) După sortare, brânzeturile sunt ambalate în containere de transport Înainte de vânzare, brânzeturile sunt păstrate la o temperatură de ° C și o umiditate a aerului de % § Tehnologia laptelui conservat Produsele lactate conservate sunt produse obtinute din lapte natural prin condensare (cu sterilizare ulterioara sau adaugare de zahar) si uscare Conservarea este tratamentul special al alimentelor pentru a preveni deteriorarea În centrul tuturor metodelor de conservare se află metodele care vizează fie distrugerea microorganismelor în sine, fie suprimarea activității lor vitale Dintre toate principiile de conservare cunoscute pentru producerea laptelui conservat, se folosesc două: abioza (distrugerea completă a microorganismelor din produs) și animația suspendată (inhibarea proceselor microbiologice) - - Secțiunea În producerea laptelui conservat, animația suspendată se realizează prin creșterea presiunii osmotice în lapte (osmoanabioză) și uscarea laptelui (xeroanabioză) Produsele din lapte conservate sunt împărțite în două grupe mari, care diferă prin gradul de concentrare a componentelor și caracteristicile tehnologiei, acestea sunt produse din lapte condensat conservate (lapte concentrat sterilizat sau smântână, lapte condensat sau smântână cu zahăr) și lactate uscate produse Conservele cu lapte de diferite tipuri pot fi făcute fără umpluturi și cu acestea Adecvarea materiilor prime este determinată de rezultatele analizelor fizico-chimice și bacteriologice, precum și de teste organoleptice Producția de lapte conservat se caracterizează printr-o serie de metode generale de preparare și prelucrare a materiilor prime, precum primirea, curățarea, răcirea și rezervarea, normalizarea, tratarea termică, omogenizarea, îngroșarea Recepția, purificarea, răcirea laptelui Pentru a asigura buna funcționare a echipamentului și selectarea laptelui rezistent la căldură, devine necesară răcirea și rezervarea unor loturi mari de lapte Condițiile optime sunt răcirea la o temperatură de °C și păstrarea timp de cel mult ore Normalizarea amestecului inițial Se realizează pentru a obține raportul necesar între părțile constitutive ale substanței uscate din laptele conservat Pasteurizare Amestecul normalizat este pasteurizat înainte de îngroșare la o temperatură de ± ° C sau ± ° C fără învechire Imediat dupa pasteurizare se recomanda racirea laptelui la o temperatura de °C pentru a preveni denaturarea proteinelor din zer Îngroşare Laptele răcit este trimis pentru îngroșare pentru a concentra substanțele solide din lapte sau pentru a-l amesteca cu componente prin evaporarea umidității în evaporatoare cu vid la o presiune sub atmosferică Utilizarea vidului vă permite să reduceți punctul de fierbere al laptelui și să-i păstrați într-o mai mare măsură proprietățile La evaporare, principalii parametri ai procesului sunt temperatura, durata influenței și multiplicitatea concentrației Temperatura de evaporare variaza de la la °C, in functie de numarul de carcase de plante si de continutul de solide din amestec Durata efectului termic depinde de tipul instalatiilor de evaporare in vid Într-o instalație cu circulație cu un singur vas, acesta variază de la (cu îngroșare până la I % din solide) până la ore (cu îngroșare până la %) Într-un evaporator cu film cu vid, durata evaporării este de la la minute Tehnologia alimentară O caracteristică a tehnologiei de producere a laptelui praf este omogenizarea și uscarea laptelui În producția de lapte praf, materiile prime normalizate pentru grăsime și substanță uscată sunt pasteurizate la o temperatură de cel puțin ° C Pentru a îngroșa laptele normalizat, se folosesc instalații de evaporare în vid cu mai multe cazuri Parametrii tehnici de îngroșare se mențin în limitele specificate în instrucțiunile de utilizare pentru instalațiile de evaporare în vid Nevoia de omogenizare a laptelui condensat se datorează faptului că în timpul tratamentului mecanic, termic și al îngroșării, fracția de grăsime a laptelui este destabilizată, ceea ce duce la oxidarea grăsimilor din produs în timpul depozitării Prin urmare, pentru a crește stabilitatea componentei grăsimi, laptele este omogenizat la o temperatură de ° C și o presiune de MPa pentru un omogenizator cu o singură etapă și pentru un omogenizator în două etape - la o presiune de I, , , MPa - la a doua etapă Înainte de uscare, laptele condensat omogenizat intră în rezervorul intermediar În funcție de metoda de îndepărtare a umezelii, se folosesc diferite metode de uscare: film (de contact), pulverizare (aer) și sublimare Cu metoda filmului, uscarea se efectuează pe uscătoare cu role Laptele condensat se aplică prin pulverizare sau un strat subțire pe role rotative, a căror suprafață este încălzită cu abur la o temperatură de ° C Ca urmare a contactului produsului cu suprafața fierbinte a rolelor, laptele se usucă și formează o peliculă subțire, care se îndepărtează cu cuțite speciale Durata uscării laptelui pe uscătoarele cu role nu trebuie să depășească s, deoarece temperatura ridicată a suprafeței de încălzire provoacă modificări semnificative ale constituenților principali ai laptelui, în special, destabilizați grăsimea Datorită solubilității scăzute a produsului, care include grăsimi destabilizate, metoda filmului este utilizată în principal la producerea de lapte praf degresat și zer În timpul liofilizării, eliminarea umezelii are loc din produsele congelate cu un conținut de solide de până la % Uscarea prin sublimare se efectuează la o temperatură a produsului congelat de - °C și o presiune a sublimatorului de , , kPa Produsele obținute prin liofilizare sunt ușor de restaurat, își păstrează gustul, compoziția chimică și structura Produsele uscate de lapte acru, culturile starter și amestecurile de înghețată se obțin prin uscare prin sublimare În metoda de pulverizare, uscarea se realizează prin contactarea produsului condensat pulverizat cu aer cald Laptele condensat este pulverizat în camera de uscare folosind pulverizatoare cu disc și duză * Secțiunea Temperatura aerului care intră în uscătorul de noroi cu flux direct trebuie să fie de C, la ieșirea din turnul de uscare - e C; pentru uscătoarele cu mișcare mixtă a aerului și a produsului, temperatura aerului care intră în turnul de uscare ar trebui să fie de ° C, iar la ieșirea turnului - ° C La ieșirea din turn turnul de uscare, laptele praf integral se cerne pe o sită și se trimite la răcire Depozitarea și transportul laptelui conservat nu necesită costuri speciale, termenul de valabilitate al diferitelor tipuri de lapte conservat, în funcție de conținutul de grăsime și de prezența materialelor de umplutură, este de luni la o temperatură de ± ° C Întrebări de control: Compoziția și proprietățile laptelui Prelucrarea mecanică și termică a laptelui Tehnologia produselor din lapte integral Băuturi cu lapte acru Tehnologia untului Tehnologia brânzeturilor naturale Tehnologia laptelui conservat Tehnologia alimentară Secțiunea TEHNOLOGIA ALCOLULUI ETILIC Tehnologia alcoolului și, conform nomenclaturii moderne - biotehnologia - este știința și practica metodelor și proceselor de prelucrare a diferitelor tipuri de materii prime în alcool etilic Astfel de materii prime includ cereale și cartofi care conțin amidon și melasă de sfeclă care conțin zahăr Tehnologia alcoolului include următoarele procese: prepararea materiilor prime pentru fierbere, fierberea cerealelor și a cartofilor în apă pentru a distruge structura celulară și a dizolva amidonul; răcirea masei fierte și zaharificarea amidonului cu enzime de malț (bob germinat) sau preparate enzimatice; fermentarea zaharurilor prin drojdie în alcool, izolarea alcoolului din piure și purificarea acestuia (rectificarea), precum și prepararea malțului ca purtător de enzime prin germinarea cerealelor sau cultivarea mucegaiurilor și bacteriilor pentru a obține preparate enzimatice amilolitice și proteolitice și retragerea și reproducerea drojdiei de semințe Pentru a obține alcool din materii prime care conțin zahăr (melas) sunt excluse procesele de fierbere și zaharificare În timpul producției de alcool etilic - produsul principal - se obțin dioxid de carbon și produse secundare - restul, fracția principală (HF) și ulei de fuel Dioxidul de carbon (CO ), care s-a format în timpul fermentației alcoolice, este captat, purificat din impuritățile însoțitoare și transformat într-un produs lichid sau solid (gheață carbonică) Drojdia de panificație se obține din piure înainte de distilare și rectificare Uleiul de fuzel (un amestec de alcooli izoamil, izobutil și p-propilic) și fracția principală, care sunt eliberate în timpul distilării alcoolului, sunt produse ca produse tehnice Barda - reziduul după extragerea alcoolului din piure Restul de cereale-cartofi conține toate componentele constitutive ale materiei prime, cu excepția amidonului și a drojdiei, care sintetizează proteine complete, vitamine și alte substanțe biologic active Prin urmare, hrana naturală de cereale-cartofi este un aliment valoros pentru animale și păsări Pentru a păstra compoziția decorului la unele plante, se folosește la cultivarea drojdiei furajere, concentrată și uscată Depozitul Melaska este o risipă de producție de alcool, care este dus la câmpurile de filtrare, folosind irațional pământul fertil și poluând atmosfera La unele plante, drojdia furajeră se cultivă pe piața de depozitare, se obține aproape aceeași cantitate de decor secundar sau pe baza acesteia se produc concentrate furajere de vitamina B (prin cultivarea bacteriilor metanice) Bardul melaska conține multă glicerină, acid glutamic, betaină, săruri de potasiu etc , dar sunt izolate în cantitate mică Secțiunea Cea mai bună modalitate de a folosi decorul de cereale este purificarea acestuia în condiții aerobe cu imobilizarea microorganismelor relevante Principalul consumator de alcool etilic este industria alimentară Se folosește la fabricarea băuturilor alcoolice, a băuturilor din fructe și fructe de pădure, pentru creșterea sirtuozității materialelor vitivinicole și în amestecarea vinurilor din struguri, în producția de oțet, arome alimentare și parfumuri și produse cosmetice În industria microbiologică și medicală, alcoolul etilic este utilizat pentru precipitarea preparatelor enzimatice din lichidul de cultură, pentru obținerea de vitamine și alte preparate și medicamente, ca dezinfectant și substanță care previne infectarea extractelor din plante medicinale O cantitate mare de alcool etilic este utilizată în industria chimică, inginerie, auto și în alte industrii, precum și în medicina veterinară și farmacopee După ce a primit materii prime vegetale din agricultură și a izolat cea mai valoroasă parte - carbohidrații - din aceasta și melasă, industria alcoolului revine la creșterea animalelor furajelor proteice fortificate Acesta este singurul domeniu al industriei care este capabil să prelucreze cereale și cartofi defecte (și vor fi întotdeauna, deoarece acum este imposibil să se prevadă o schimbare bruscă a condițiilor climatice) în alimente și furaje de bună calitate Industria alcoolului din Ucraina este astăzi una dintre cele mai dezvoltate zone în care s-au dezvoltat procese tehnologice continue de fierbere a cerealelor și a cartofilor la temperaturi scăzute, zaharificarea amidonului cu ajutorul preparatelor enzimatice, fermentarea în flux continuu a mustului cu recirculare a drojdiei și implementate Nivelul general de mecanizare și automatizare la distilerii este de peste % § Principalele tipuri de materii prime pentru producerea alcoolului etilic Materiile prime din care se produce alcool, care au un continut ridicat de amidon sau zahar si sunt bine conservate, asigura fezabilitatea economica a productiei Cele mai bune cerințe tehnologice pentru producția de alcool sunt îndeplinite de materiile prime vegetale - cartofii Din cartofi se obține de - ori mai mult amidon decât din cereale Amidonul din cartofi este digerat rapid; cartofii conțin o astfel de cantitate de substanțe de azot și fosfor care sunt suficiente pentru a hrăni drojdia în timpul fermentației alcoolice Pentru alcool Tehnologia alimentară industrie, soiurile de cartofi cu randamente bune și conținut ridicat de amidon sunt de dorit De asemenea, este importantă stabilitatea tuberculilor de cartofi în timpul depozitării Compoziția chimică a tuberculilor de cartofi depinde de soi, de condițiile de teren și de climă, de tehnologia agricolă, de îngrășămintele aplicate, de timpul și de condițiile de depozitare Tuberculii conțin în medie % solide și % apă Conținutul de apă poate varia de la la % Este în stare liberă ( %) și asociat cu coloizi ( %) Apa liberă este un solvent bun, se evaporă ușor, iar când temperatura scade, îngheață Apa, care este asociată cu coloizi (amidon, proteine, pectine), nu poate fi un solvent, are o greutate specifică mai mare și practic nu îngheață Substanța uscată a tuberculilor de cartofi este de aproximativ % organică și % minerală Substanțele organice din tuberculi includ, %: amidon - , , zahăr - , , celuloză (fibră) - , , pentozani și substanțe pectinice - , , substanțe azotate , și grăsimi - , Deci, cantitatea de amidon din tuberculii de cartofi este de % din greutatea uscată și % din greutatea carbohidraților Zahărul se găsește în cartofi sub formă de glucoză, fructoză și zaharoză (glucoză - % din masa totală a zaharurilor) Odată cu păstrarea prelungită a tuberculilor la temperaturi scăzute, conținutul de zahăr crește și poate ajunge la % din masa cartofilor Celuloza (celuloza) și pentozanii sunt principalele elemente structurale ale pereților celulari, toate țesuturile tuberculilor Conținutul de fibre variază de la , la , , pentozani - de la , la , % Substanțele pectinice sunt distribuite neuniform: în coajă - aproximativ , în pulpă - , % în greutate Substanțele azotate din cartofi conțin de la , la , %, ceea ce în ceea ce privește proteinele este în medie de , % Proteinele cartofului sunt reprezentate de două grupe: proteine simple (proteine) și complexe (proteine) În hidroliza proteinelor simple, aminoacizii sunt produsele finale, în timp ce proteinele complexe sunt hidrolizate cu aminoacizi, lipoizi și acizi nucleici Vitaminele sunt prezente și în tuberculii de cartofi, mg la g: tiamină , ; riboflavină , ; acid nicotinic , ; acid ascorbic ; tocoferol ; biotină , ; ^-caroten (provitamina A) , Dintre acizii organici din tuberculii de cartofi, cei mai mulți sunt acizii citric ( , , %) și malic (aproximativ , %) Cantitatea de minerale (macroelemente) variază de la , la , % Acestea sunt potasiul și fosforul Microelementele care sunt prezente în tuberculii de cartofi includ manganul, cobaltul, nichelul etc Secțiunea Orice bob este transformat în alcool Cea mai bună recoltă de cereale pentru producția de alcool este porumbul, al cărui randament este de - ori mai mare decât cel al altor culturi de cereale Pe lângă porumb, secară, grâu, orz, ovăz, triticale etc sunt procesate în alcool În medie, cerealele sunt compuse din % apă și % solide Substanțele uscate conțin % substanțe organice și % substanțe minerale, inclusiv,%: amidon - zahăr - , fibre - , pentozani și substanțe pectinice - , substanțe azotate - , grăsimi Amidonul este componenta principală a culturilor de cereale , care este transformat în alcool Conținutul său este, %: în grâu - , în secară - , în orz - la ovăz - , la mei - , la porumb - Boabele înainte de fierbere sunt zdrobite pe ciocan, rolă și alte concasoare Cea mai eficientă modalitate de măcinare a cerealelor este metoda care utilizează dezintegratoare dezvoltate de irof V O Marinchenko În industria alcoolului, melasa, un produs rezidual al industriei zahărului, este folosită și ca materie primă Melasa este un lichid gros, astringent, maro închis, cu o aromă specifică de caramel și melanoidine Alături de un conținut ridicat de zahăr, carnea conține aproape toate substanțele necesare pentru funcționarea normală a drojdiei în timpul fermentației mustului În timpul procesării melasei în alcool, procesul tehnologic este mult simplificat, deoarece operațiunile de fierbere a materiilor prime și zaharificarea amidonului cu enzime de malț sau preparate enzimatice sunt excluse, în timp ce costul alcoolului este redus și eficiența producției este crescută Pulpa de sfeclă conține în medie % substanță uscată și % apă Substanța uscată este formată din următoarele componente, în medie % în greutate: zaharoză - , ; substanțe organice fără azot - , ; substanțe azotate - , ; substanțe minerale - § Tratarea cu apă-încălzire a cerealelor si cartofi Scopul tratamentului cu apă-încălzire a materiilor prime care conțin amidon este pregătirea pentru zaharificarea amidonului cu enzime amilolitice de malț sau preparate enzimatice Zaharificarea amidonului are loc cel mai complet atunci când boabele sale sunt disponibile pentru acțiunea enzimelor Acest lucru poate fi realizat în următoarele moduri; tratarea termică a materiilor prime nemăcinate la temperatură ridicată ( ° C), mecanic extrem de fin Tehnologia alimentară măcinarea materiilor prime cu ajutorul mașinilor speciale (dezintegratoare), măcinarea mecanică a materiilor prime la dimensiunea optimă a particulelor, urmată de fierberea masei Fierberea materiilor prime care conțin amidon la temperatură ridicată crește costul alcoolului datorită consumului specific ridicat de abur și reduce randamentul de alcool de la tonă de amidon, deoarece în timpul fierberii se formează melanoidine și caramele, care drojdia nu fermentează Gătitul materiilor prime care conțin amidon la temperaturi sub ° C reduce semnificativ pierderea de substanțe fermentabile și reduce costul aburului pe unitatea de amidon În plus, nu este nevoie să instalați dispozitive care funcționează la presiune ridicată Trebuie remarcat faptul că amidonul fiert la temperaturi sub ° C nu este complet zaharificat de enzimele de malț Deci, cea mai eficientă metodă de tratare termică cu apă a cerealelor și a cartofilor este digestia la temperatură scăzută a materiilor prime, urmată de zaharificarea amidonului cu preparate enzimatice foarte active Mai mult de jumătate din substanța uscată a cerealelor și a cartofilor este amidon, din care se obține alcool în timpul procesului de producție Amidonul din celulele vegetale este conținut sub formă de boabe microscopice mici (granule) de formă ovală Dimensiunea boabelor de amidon este de la la de microni Dimensiunea medie a celor mai mari granule de amidon de cartofi este de microni, iar cea a granulelor de amidon de cereale este de microni Conform compoziției chimice, granulele de amidon constau din două polioze - amiloză și amilopectină Moleculele de amiloză sunt lanțuri lungi de reziduuri de Ș-glucopiranoză Moleculele de amilopectină sunt molecule organice mari puternice, cu o masă de IO Amidonul majorității plantelor conține % amiloză și % amilopectină Amiloza și amilopectina sunt insolubile în apă rece, alcool etilic și eter În producția de alcool, proprietățile amidonului precum umflarea, gelatinizarea și solubilitatea sunt de o importanță capitală, deoarece atacul boabelor de amidon de către enzimele amilolitice depinde de ele Granulele de amidon zdrobite sunt atacate de amilaze mult mai ușor decât cele nezdrobite, iar amidonul gelatinizat, mai ales dizolvat, este de sute de ori mai ușor decât cel nativ Alături de modificările fizico-chimice apar și modificări biochimice ale amidonului, în principal hidrolitice Amidonul se pretează la hidroliză enzimatică după fierberea materiilor prime și datorită conținutului de amilaze din el (autozaharificare) La temperaturi de fierbere până la Secțiunea s C, printre produsele hidrolizei predomină zaharurile, iar pe măsură ce temperatura crește, se descompun Principalul indicator al producției de alcool, care caracterizează modul optim al proceselor tehnologice, este randamentul de alcool din tonă de amidon brut condiționat Cercetările oamenilor de știință au arătat că, ca urmare a creșterii temperaturii și a continuării procesului de fierbere, conținutul de amidon insolubil dintr-un piure matur scade și pierderile din descompunerea zaharurilor cresc Deci, modul optim de digestie a materiilor prime care contin amidon, in functie de gradul de macinare a acestuia, este cel in care pierderea totala de substante fermentabile este minima În distilerii din Ucraina, au folosit în principal metode continue de fierbere a materiilor prime vegetale zdrobite cu presiune crescută în aparate de tip coloană și tubular Dar din cauza consumului mare de abur la tona de materii prime si a pierderii de amidon in procesul de formare a substantelor nefermentabile (melaioidine si caramel) la temperaturi ridicate, distilerii au trecut la prelucrarea mecanico-enzimatica a materiilor prime care contin amidon materiale, care presupune utilizarea de apă-termic și tratament enzimatic boabe zdrobite și cartofi într-un proces continuu la o temperatură care nu depășește ° C în aparate cilindrice orizontale și verticale cu agitatoare Dacă un amestec de cereale zdrobite sau cartofi, amestecat anterior cu un preparat enzimatic (a-amilaza), este acționat prin energie termică ( ° C) cu agitare continuă timp de câteva ore, atunci un astfel de amestec poate fi răcit fără fierbere sub presiune la ° C și trimite la zaharificare Această tehnologie face posibilă reducerea costului aburului pentru fierbere (cu %) și creșterea randamentului de alcool de la tonă de amidon prin reducerea pierderii de substanțe fermentabile Masa fiartă este alimentată pentru zaharificare, care include următoarele operații: - racirea masei fiarte (cereale sau cartofi) la temperatura corespunzatoare; - amestecarea masei fiarte cu preparate enzimatice (sau lapte malt); - zaharificarea amidonului; - racirea mustului la temperatura initiala a fermentatiei acestuia; - pomparea mustului la compartimentele de fermentare si drojdie ale plantei Toate aceste operatii, cu exceptia pomparii mustului, au loc in principal dupa o schema tehnologica continua Tehnologia alimentară § Fermentarea mustului Întreaga masă a mustului, cu excepția părții de roit, care merge la prepararea drojdiei, este alimentată în fermentatoare pentru fermentare pentru alcool În timpul fermentației mustului de cereale-cartofi au loc simultan procesele de postzaharificare a dextrinelor Mustul fermentat se numește piure sau lichid de cultură Conținutul de alcool din piureul matur în procente de volum se numește puterea piureului La distilerii din țară se folosesc în principal metode de fermentare a mustului cu flux continuu, cu circulație în flux și ciclice Metoda cu flux continuu se caracterizează prin introducerea drojdiei în fluxul de must zaharificat al aparatului principal al bateriei de fermentație, care constă din mai multe aparate conectate în serie Din aparatul final se obține un piure matur Metoda ciclică de fermentare a mustului este un fel de metode de fermentație semi-continuă, când fermentația principală are loc continuu, iar fermentația secundară are loc periodic Indicatorii tehnologici ai piureului matur caracterizează nu numai activitatea atelierului de fermentație, ci și toate magazinele și departamentele anterioare - fierberea materiilor prime, cultura de malț germinat sau de mucegai (preparate enzimatice), zaharificare, răcire în vid, propagare a drojdiei etc Erorile în tehnologie făcute în atelierele anterioare afectează indicatorii de piure matur Cele mai importante dintre ele sunt: conținutul de solide (g/ ml), densitatea aparentă (%), aciditatea (grade) și rezistența piureului (% vol ) Cantitatea de zahăr nefermentabil dintr-un piure matur nu trebuie să depășească , %, concentrația de alcool - % vol , Perioada de fermentație - de ore, conținut de apă - %, solide continut - , , % § Izolarea alcoolului din piure Piureul matur este furnizat pentru distilare și rectificarea alcoolului, care constă din apă ( % în greutate), solide ( mai, sau % vol ) Piureul conține, de asemenea, , g / dm de dioxid de carbon, aciditate , ° T, pH = , , Substanța uscată a piureului conține atât drojdie, cât și boabe, precum și substanțe organice și anorganice solubile într-un amestec apă-alcool (dextrine, zaharuri nefermentabile, proteine, acizi, minerale etc ) Cel mai mare conținut total de solide în piureul melaska este de %, în piureul de cereale - %, în piureul de cartofi - % Secțiunea Impuritățile volatile non-alcoolice se caracterizează printr-o mare varietate ( de tipuri) și machiază! , % din cantitatea de alcool etilic Ele sunt împărțite în patru grupe: alcooli, aldehide, acizi și esteri Un grup de substanțe azotate (amoniac, amine, aminoacizi) și care conțin sulf (hidrogen sulfurat, acizi sulfonici etc ) a fost desemnat separat Impuritățile precum alcoolii propilici, izobutil și izoamil ( , , % din cantitatea de alcool etilic) servesc drept bază pentru uleiul de fuel Alcoolul metilic ( , % din cantitatea de alcool etilic) se găsește în pasta de cereale, cartofi și sfeclă Reziduul lipsit de alcool este restul (după distilare), conține toată substanța uscată din piure și restul de apă Conținutul de solide în depozit este în medie de % Conform indicatorilor organoleptici, alcoolul etilic rectificat în conformitate cu GOST - trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: - aspect - lichid transparent incolor, fără impurități străine; - gust și miros - caracteristic fiecărui tip de alcool etilic, care se eliberează din materiile prime corespunzătoare, fără gusturi și mirosuri străine; - scorul de degustare în puncte nu trebuie să fie mai mic decât: clasa I - , ; cea mai mare purificare - , ; "Extra" - , ; "Lux" - , Pentru producerea rachiului cu etil rectificat "Extra" și "Lux" se folosesc toate tipurile de cereale condiționate (grâu, secară, porumb, orz etc ), iar în unele cazuri - până la % din cartofi de înaltă calitate Alcoolul tehnic este produs din cereale substandard, melasă, produse secundare care conțin alcool ale producției de alcool și vin (fracțiunea principală, alcool fusel etc ) Un astfel de alcool poate fi denaturat înainte de a părăsi fabrica prin adăugarea de agenți de denaturare, care conferă un gust și un miros neplăcut persistent și coloranți Pe lângă alcoolul brut, alcoolul rectificat și tehnic, industria alcoolului produce așa-numitul alcool absolut cu o concentrație de , , % vol Conceptele de alcool anhidru ( %) și absolut, care conține până la , , % vol , nu trebuie confundate apă Alcoolul anhidru nu este produs de industrie Principalii indicatori ai etanolului anhidru sunt următorii: densitatea (la ° C) - , kg / m ; capacitate termică specifică (la ° C) - , kJ / (kg-K); putere calorică - MJ/kg; punctul de fierbere (la o presiune de , kPa) - , ° C Izolarea alcoolului din piure și purificarea acestuia are loc ca urmare a distilării și rectificării Distilarea este înțeleasă ca separarea unui amestec de substanțe volatile care au puncte de fierbere diferite în separat Tehnologia alimentară componente sau fracții prin evaporare parțială urmată de condensarea vaporilor În procesul de distilare, vaporii sunt îmbogățiți cu componente volatile (LLK), iar lichidul este îmbogățit cu componente high-volatile (TLK) Rectificarea este o distilare complexă reutilizabilă într-un flux contracurent de lichid și vapori Ca urmare a transferului de căldură și masă între componentele de pe dispozitivele de contact (tavi), vaporii care urcă pe coloana de distilare sunt îmbogățiți cu alcool, iar lichidul care coboară se epuizează Teoria distilării și rectificării alcoolului se bazează pe legile lui P D Konovalov, M S Vrevsky, pe rezultatele cercetărilor teoretice și aplicate ale lui V M Stabnikov, P S Tsygankov, P L Shiyan, I F Malezhik, V O Anistratenko și alții Coloanele (piure, epurare și rectificare) sunt încălzite cu abur deschis dacă nu afectează negativ calitatea produselor finale, nu interacționează cu produsele de rectificare și nu formează noi sisteme greu de separat în coloană În timpul încălzirii deschise, condensul de abur se amestecă cu reziduul (produsul final de separare) Pentru încălzirea închisă a coloanelor folosind cazane (evaporatoare), este nevoie de abur cu parametri mai mari și prezența unei suprafețe de schimb de căldură În acest caz, absența diferitelor impurități din abur în coloane este pe deplin garantată § Obținerea alcoolului brut Alcool brut cu o concentrație de până la % vol se extrage din piure cu toate impuritățile volatile și se aduce la o concentrație prestabilită Alcoolul brut concentrat ( % vol și peste) se obține pe instalații de distilare cu una și două coloane (vezi Fig ) În procesul de obținere a alcoolului brut din piure, etanolul este distilat împreună cu impuritățile volatile Piureul A este încălzit în condensatorul de reflux și intră în partea de piure a coloanei , unde alcoolul este evaporat din piure de către aburul CP, care este introdus în partea inferioară a coloanei Brazhka A, eliberat de LLK printr-un contra-flux de abur în partea de piure, se numește restul B, care este îndepărtat continuu din coloană printr-un sigiliu de apă sau un regulator de presiune În partea de infuzare sunt instalate , în partea de alcool - dispozitive de contact Practic, pe astfel de instalații sunt montate dispozitive cu plasă sau cu mai multe capac Abur de alcool cu o concentrație de aproximativ % vol din instalație intră în deflegmatorul , unde o parte semnificativă din acesta se condensează ( / ), dând căldură piureului și apei și formând flegmă Partea rămasă (aproximativ / ) din vaporii de alcool intră în frigiderul , unde este condensată în alcool brut și răcită Secțiunea joint venture B GP LLK ss ÎN Orez Schema hardware-tehnologică a unei instalații de distilare cu o singură coloană: - parte de piure; - partea de alcool; - deflegmator; - frigider cu alcool; - bar doregulator; A - piure; B - bard; B - apa; HP - încălzire cu abur; LLK - componente volatile; SP - abur de alcool; SS - alcool brut; Funcționarea unei instalații de distilare cu o singură coloană se reduce la selectarea și stabilizarea modului optim de funcționare a acesteia, timp în care este necesar să se monitorizeze cu strictețe furnizarea de piure, abur și apă, eliminarea alcoolului și a resturilor Pentru o alimentare constantă și optimă cu piure, funcționarea instalației este reglată prin schimbarea alimentării cu abur a acesteia și a apei către deflegmator Alimentarea cu abur este reglată astfel încât, la o concentrație dată de alcool brut, să nu existe pierderi de alcool cu restul În instalațiile moderne, alimentarea cu piure, abur și apă este schimbată cu ajutorul regulatoarelor automate, în funcție de diferiți parametri: piure - pe temperatura în partea superioară a piurei, abur - pe presiune în partea inferioară a instalației, apă în reflux condensator - asupra concentrației de alcool și apă din frigider - asupra temperaturii acestuia Presiunea din partea inferioară a instalației este menținută în intervalul de , , g de apă Art , în partea de sus - poate varia în intervalul , , g de apă Artă Costurile aburului și apei la instalațiile pentru producția de alcool brut fluctuează într-o gamă largă și depind de concentrația de alcool din piure și alcool brut, de starea și proiectarea instalației, precum și de modul de funcționare Pentru dal de alcool brut se consumă kg de abur și , , m de apă Pierderile în timpul producției de alcool nu depășesc , % din alcoolul introdus cu piureul Tehnologia alimentară § Tehnologia alcoolului rectificat În industria alcoolului, sinergia rectificată este obținută exclusiv din piure, în principal pe instalațiile de distilare a berii cu trei coloane (BRU) care funcționează continuu (vezi Fig ) În această instalație, coloana de bere este formată din dispozitive de contact cu o singură cană (tavi) de fierbere dublă cu distanța inter-placă de mm, sau din tăvi de sită sau supape cu un inter- distanta placa de mm Tavile cu plasă și supape sunt echipate cu coloane de instalații cu o capacitate de decalitri pe zi și mai mult În coloana de epurare se pun tăvi multi-cap sau valve cu o distanță între plăci de mm Mâncarea se introduce în farfuria a -a, a -a sau a -a, începând de jos Ar trebui să existe plăci de același tip în coloana de alcool ca și în coloana de epurare Introducerea nutriției este prevăzută pe placa a -a din partea de jos a coloanei Toate coloanele (fiecare separat) sunt încălzite cu abur deschis sau închis La fiecare dintre ele sunt atașate schimbătoare de căldură pentru a condensa aburul care iese din coloane Piureul care intră în instalație este încălzit în încălzitorul la o temperatură de °C, apoi este eliberat din CO și alte gaze în separatorul , după care este introdus în coloana de piure Condensul coloanei de bere (distilatul de bere) este trimis în partea de mijloc a coloanei de epurare În partea inferioară, o capcană bardo sau un blocaj hidraulic cu un răcitor de probă este atașat la coloana de bere Aburul care părăsește coloana de epurare se condensează în condensatorul de reflux și doar o mică parte în condensatorul ; are concentrația maximă a impurităților principale și finale și se numește alcool etilic al fracției principale (HF) Epuretul, eliberat de principalele impurități, este alimentat în coloana de alcool, echipată cu un condensator de reflux și un condensator Masa predominantă de abur care părăsește coloana de alcool este condensată într-un condensator de reflux și intră sub formă de flegmă pentru irigarea coloanei Alcoolul rectificat (pasteurizat), care este preluat din faza lichidă din placa a -a a -a, începând din partea de sus a coloanei de alcool, trece prin frigider, dispozitiv de dozare alcool și intră în compartimentul de primire a alcoolului Impuritățile intermediare sunt îndepărtate din coloana de alcool sub formă de două produse - fracția fusel (plăcile , , sau ) și alcool fuel (de la și plăci, începând de la partea de jos a coloanei) După condensare și extracție din fracția de fusel, se obține ulei de fuel, care este un produs secundar comercial Secțiunea Aparat) - schema tehnologică a unității de distilare (BRU) a liniei indirecte: coloane de bere (BK), iterativă (EC) și de distilare (RK); - încălzitor de piure; CO ; - deflegmator EC; - deflegmator RK; - condensator RK; - condensator EK; axe despre BC cu o productivitate de decalitri pe zi și mai mult Tehnologia alimentară Alcoolul Fusel este, de asemenea, îndepărtat din plantă ca produs secundar Apa Luther părăsește fundul coloanei printr-o etanșare hidraulică Fiecare coloană este prevăzută cu un întrerupător de vid superior și inferior, regulatoare de alimentare cu abur și apă Debitmetrele (rotametrele) sunt folosite pentru a monitoriza continuu funcționarea instalațiilor de-a lungul liniei de alimentare a piureului, selectarea fracției principale, spirtoase nepasteurizate, fuz și rectificate, precum și fracția de fuz § Tehnologia tehnică a alcoolului În prezent, alcoolul industrial este utilizat de industria microbiologică, întreprinderile de sinteză organică și multe industrii ca solvent În legătură cu creșterea prețurilor la produsele petroliere și la petrol, epuizarea zăcămintelor de combustibil, alcoolul etilic tehnic este folosit ca combustibil pentru motoarele cu ardere internă Poate fi folosit ca aditiv la benzină în cantitate de % Adăugarea de etanol la benzină îi îmbunătățește calitatea, adică oferă o creștere a numărului octanic al combustibilului, ceea ce face posibilă refuzul introducerii de aditivi anti-detonații nocivi pentru mediu (de exemplu, pe bază de plumb tetraetil) în benzină S-a stabilit că fiecare adăugare de % etanol în amestec asigură o creștere a numărului octanic cu unu Un amestec de etanol cu benzină reduce toxicitatea gazelor de eșapament și consumul de combustibil Utilizarea alcoolului tehnic ca combustibil pentru motor va deveni principala direcție a consumului de etanol în viitorul apropiat Etanolul combustibil nu necesită purificare profundă a impurităților și, prin urmare, este posibil să îl obțineți într-un aparat de distilare cu o singură coloană (tip brut), ceea ce face posibilă reducerea consumului specific de abur în timpul producției sale Pentru a obține un amestec de combustibil "gazohol" (benzină cu adăugare de până la % etanol), alcool cu o concentrație de % vol sub rezerva adaosului de stabilizatori la amestec Pentru a obține amestecuri de combustibil cu un conținut ridicat de alcool tehnic, acesta trebuie absolutizat (deshidratat) pentru a preveni posibila separare a benzinei și alcoolului În cazul utilizării alcoolului tehnic pur ca combustibil pentru motor, acesta nu trebuie absolutizat Alcoolul tehnic de categoria A se obține la instalațiile de distilare tipice cu separarea parțială a fracției principale și a uleiului de fuel conform tehnologiei de producere a alcoolului alimentar rectificat - - Secțiunea X Procesul de producere a alcoolului industrial de categoria B se poate desfășura într-o singură instalație de distilare cu unele impurități ooroh și і і avny și aditivi de ulei de sivvinpіoіo sau pe instalațiile de distilare іnichnyh mash cu îndepărtarea coloanei de epurare din circuit Pentru producția de alcool tehnic din categoria B, cel mai indicat este să se utilizeze o unitate de distilare cu o creștere a raportului de reflux și a numărului de plăci în partea de concentrare a coloanei (până la buc ) Aceasta presupune alegerea uleiului de combustibil Tehnologia alcoolului de categoria B prevede, de asemenea, utilizarea unităților de distilare tipice (fără includerea unei coloane de epurare și selectarea principalelor impurități) Denaturarea este efectuată pentru a exclude posibilitatea utilizării alcoolului industrial pentru fabricarea băuturilor alcoolice sau prelucrarea ulterioară în alcool de băut rectificat Categoriile tehnice ale tehnologiei alcoolului! A, B, C a fost elaborat sub îndrumarea prof II D Shiyan la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare (Kiev) Alcoolul etilic tehnic este necesar atât pentru industria chimică, cât și pentru alte industrii, pentru utilizarea în motoare ca combustibil pentru motor Tehnologia și echipamentele pentru producerea SET au fost dezvoltate la NUІІT sub îndrumarea Doctorului în Inginerie, Științe, prof P L Shiyan S-a stabilit că capacitatea distileriilor din Ucraina ajunge la de milioane de decalitri pe an, în timp ce cererea regiunii distilerii nu depășește de milioane Rezervele de capacitate ar putea fi utilizate pentru producția de alcool etilic tehnic (SET) Pentru a face acest lucru, este necesar să se dezvolte o tehnologie și echipamente adecvate, extrem de eficiente, care economisesc energie și resurse Programul de etanol, aprobat prin Decretul Cabinetului de Miniștri nr din iulie , prevede o creștere a producției de SET până la de milioane de decalitri pe an până în Pentru a organiza producția de alcool etilic tehnic, este necesară reconstrucția parțială a distileriei, în primul rând departamentul de distilare, departamentul de tratare termică a apei și zaharificare (în cazul prelucrării materiilor prime care conțin amidon) Procesul tehnologic de distilare și rectificare a alcoolului etilic tehnic poate fi diferențiat în funcție de categoria acestuia (A, B sau C) și de materiile prime derivate Pe fig prezintă o diagramă a unei instalaţii de distilare pentru producerea SET din categoriile A, B şi C conform TU V - În coloana de epurare , impuritățile principale ale alcoolului sunt îndepărtate și concentrate, în coloana , alcoolul este concentrat și impuritățile principale intermediare și reziduale sunt îndepărtate din acesta Tehnologia alimentară Secțiunea Intermediare i impurități full-time, în oră і nas h și fusel cu niri despre і el raci din іare yuk corespunzătoare în abur (timp și podayuі în epurarea condensatorului-оіюіі coloanele , unde se amestecă cu fracția principală Retrag uleiurile de combustibil] în mod tradițional Snirg nepasteurizat este preluat din condensatorul al coloanei de alcool și alimentat în placa a coloanei de enure SET este luat din plăcile - ale coloanei de alcool În cazul prelucrării piureului cu o cantitate mică de impurități volatile, SET poate fi luat din comunicarea flegmă a coloanei de alcool Cantitatea totală a fracției principale de alcool etilic, în funcție de calitatea materiei prime, este de , , % În timpul producției de SET din categoria B și B, o parte din distilat de bere ( %) este returnată sub formă de flegmă în coloana de infuzie, restul merge direct pe placa alimentară a alcoolului Kelonna Principalele impurități sunt concentrate în condensatoarele și , de unde sunt îndepărtate - , , % din alcoolul absolut al piureului În coloana de alcool , alcoolul este în continuare concentrat și purificat din intermediarul și restul impurităților principale Cele care nu au fost retrase în coloana de bere se acumulează în condensatorul coloanei de alcool , de unde sunt retrase din proces În producția de SET din categoria B, alcoolul este luat din comunicarea flegmă a coloanei , iar categoria B - alcoolul este luat din plăcile - ale coloanei de alcool Totodată, impuritățile intermediare sub formă de alcool fusel sunt preluate în faza de vapori din plăcile corespunzătoare ale coloanei de alcool și, după condensarea în condensatorul al coloanei de bere, sunt îndepărtate din proces împreună cu impuritățile principale Cantitatea lor totală depinde de calitatea materiilor prime și în producția SET categoria B este de , , %, iar pentru categoria C - , , % din alcoolul absolut al piureului Masa cu alcool conține o cantitate mare de impurități organice volatile ale alcoolului - esteri, aldehide, cetone, acizi organici, alcooli superiori, substanțe care conțin azot și sulf etc În procesul de distilare și rectificare, aceste impurități sunt separate de alcool, concentrate și îndepărtate din proces sub forma fracției principale și a uleiului de fuel, ceea ce crește intensitatea resursei specifice a produsului final Alte fluxuri de materiale îmbogățite în impurități ușoare, cum ar fi alcoolul nepasteurizat, condensurile din condensatorul de CO , capcanele de alcool și, în unele cazuri, alcoolul de fusel, sunt returnate în fabrică pentru concentrarea ulterioară a impurităților volatile Aceste impurități pătrund parțial în zona de selecție a alcoolului rectificat, afectând negativ calitatea acestuia În plus, costurile energetice pentru îndepărtarea și concentrarea impurităților sunt direct proporționale cu gradul de concentrare a acestora Tehnologia alimentară Pe fig prezintă schema BR> coproducţie de alcool de nişă ( ( - /) şi gі i alcool tehnic tânăr (TU B - ) categoria b şi b Selectarea fracțiilor care conțin alcool îmbogățit cu impuritățile principale (fracțiunea principală a alcoolului etilic este alcoolul nepasteurizat), reglează costul apei de răcire la deflegmatorii corespunzători Selecția fracțiilor îmbogățite cu alcooli superiori (zona de ulei de fusel) și esteri intermediari (zona de alcool de fuzel) este reglementată de supape de închidere corespunzătoare Aceste fractii, impreuna cu condensurile din capcanele de alcool, patrund in colectorul comun , de unde sunt scoase din instalatie sub forma de alcool etilic tehnic Alcoolul etilic categoriile tehnice B și C sunt luate într-o cantitate de până la % din alcoolul absolut al piureului Raportul de facțiuni pe care îl fac! în colectorul , depinde de cantitatea și compoziția calitativă a impurităților volatile din alcoolul rectificat Pentru producerea SET din categoriile B și C se propune o instalație de distilare cu economie de energie, care funcționează pe principiul acțiunii directe (fără coloană de epurare) Costul aburului este de - kg/dal de alcool, ceea ce este de ori mai mic decât în BRU convențional Pentru a satisface nevoile industriei alcoolului în echipamente moderne, concernul Ukrspirt, împreună cu asociația de cercetare și producție Intermash, a lansat producția de instalații de distilare a oțelului inoxidabil și a cuprului care economisesc energie și resurse interne, cu o capacitate de până la de decilitri de alcool pe zi Dezvoltarea tehnologiei și echipamentelor competitive moderne pentru producerea SET, introducerea lor pe scară largă a făcut posibil ca Ucraina să scape de monopolul țărilor străine și să exporte alcool tehnic și echipamente pentru producția sa în sine § Tehnologia alcoolului absolut Alcoolul absolut purificat este produs în cantități mici pentru lucrări de cercetare și pentru sinteza organică Recent, producția de alcool absolut tehnic ca aditiv la combustibilul de motor sa dezvoltat rapid În compoziția sa, un astfel de alcool conține toate impuritățile volatile (esteri, aldehide, alcooli superiori etc ) Alcoolul este absolutizat (deshidratat) prin diverse metode: prin legarea apei cu materiale solide sau lichide (var nestins, glicerina); rectificare sub vid; în prezenţa sărurilor Tehnologia alcoolului absolut, care a fost introdusă la unele distilerii, a fost dezvoltată de oamenii de știință de la UkrNIIspirtbioprod sub îndrumarea academicianului V K Yanchevsky Secțiunea Tehnologia alimentară Pentru absolutizare, de regulă, folosesc metoda de formare a amestecurilor triple inseparabile (azeotrope) Acest amestec se formează prin adăugarea unui al treilea component (benzen, ciclohexan, tricloroetal sau alte substanțe capabile să formeze amestecuri azeotrope ternare cu etanol și apă) la alcoolul rectificat (apă + etanol) Astăzi, ca a treia componentă pentru absolutizarea alcoolului, ciclohexanul este utilizat în principal Procesul tehnologic de deshidratare a alcoolului consta in faptul ca in coloana de distilare se introduce alcool concentrat ( % vol ) si se adauga o anumita cantitate de ciclohexan În coloană, în timpul procesului de distilare, se formează un amestec azeotrop, care se comportă ca LLK și iese din coloană ca un produs deasupra capului în stare de vapori Etanolul anhidru scade, iar apa care intră în coloană cu alcool este îndepărtată cu un amestec azeotrop Vaporii amestecului azeotrop în timpul condensării dau un amestec lichid eterogen, care se stratifică, formând un strat superior care conține % în greutate ciclohexan, % mai etanol și o cantitate mică de apă Alcoolul absolut purificat trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: - concentrația de alcool - nu mai puțin de , % vol ; - conținutul de aldehide nu este mai mare de mg la dm de alcool; - nu trebuie sa contina reziduuri uscate, acizi minerali, alcali Furfural; - trebuie să fie transparent, incolor și fără miros și gust străin În conformitate cu TUU - , principalii indicatori ai alcoolului absolut tehnic, care este utilizat ca aditiv cu conținut de oxigen cu octan ridicat la benzină, ar trebui să fie următorii: aspect - un lichid transparent incolor sau galben deschis, cu o concentrație de substanțe organice care conțin oxigen: reziduu uscat - nu mai mult de , mg/dm ; apă - nu mai mult de , % vol ; alcooli superiori - nu mai mult de mg / dm ; ciclohexan - nu mai mult de , % vol Densitatea la ° C - nu mai mult de , kg / dm Alcoolul tehnic absolut poate fi obținut din alcoolul tehnic rectificat, care conține toate impuritățile volatile care îl însoțesc Întrebări de control: Materii prime pentru producerea alcoolului și compoziția chimică a acestuia Metode de fierbere a materiilor prime vegetale la distilerii Metode de fermentare a mustului Bazele teoretice ale distilării și rectificării alcoolului Principii de bază pentru obținerea alcoolului brut Instalație tipică de distilare indirectă Tehnologia alcoolului tehnic și absolut Secțiunea Sectiunea TEHNOLOGIA MALTULUI Malțul de bere este germinat artificial și boabe uscate din diferite tipuri de cereale și (Culturi În timpul germinării, malțul este îmbogățit cu enzime active și alte substanțe biologic active Malțul este utilizat în principal în producția de bere, kvas de pâine, alcool, malț de cereale concentrate, produse de panificație, băuturi nealcoolice și produse de sănătate Schema schematică a producției de malț din culturi de cereale este prezentată în fig , iar schema hardware-tehnologică a producției de malț - în fig § Tehnologia malțului de cereale Pentru producerea malțului se folosesc culturi de cereale coapte, decojite și sortate, care se spală neapărat cu apă și dezinfectanți (var clor, hidroxid de sodiu, peroxid de hidrogen etc ) înainte de înmuiere Scopul spălării cerealelor este de a îndepărta contaminanții organici și anorganici de pe suprafața acesteia, care pot crea condiții favorabile pentru dezvoltarea microorganismelor În urma înmuiării cerealelor, apare apa vegetativă care dizolvă substanțele simple (minerale, zaharuri, aminoacizi, peptide) și contribuie la trezirea acesteia la viața activă Curgerea apei în boabe pentru înmuiere favorizează procesele biochimice de hidroliză a compușilor macromoleculari (amidon, proteine etc ) cu ajutorul enzimelor Apa vegetativă din boabe predetermina apariția primelor semne ale vieții sale Substanțele asemănătoare hormonilor care se acumulează în scut migrează în stratul de aleuronă și creează condiții biologice pentru activarea enzimelor existente și formarea de noi enzime Pentru a asigura un metabolism suficient în cereale, este necesară umiditatea vegetației, al cărei conținut ar trebui să fie de cel puțin % Nu există graniță între înmuiere și germinare a boabelor Deci, la un conținut de umiditate a cerealelor de %, încep procesele biochimice care contribuie la germinarea acestuia, adică respirația și metabolismul intensiv, care necesită o cantitate adecvată de oxigen cu o creștere corespunzătoare a eliberării de dioxid de carbon Pentru înmuierea cerealelor în condiții industriale, se folosesc dispozitive speciale de diferite modele Modele moderne de lacăt Tehnologia alimentară aparatele sunt de formă cilindrică cu fundul plat Boabele sunt împrăștiate în aparat într-un strat înalt de aproximativ m Este prevăzut un mecanism special cu palete pentru încărcarea, nivelarea și descărcarea boabelor Volumul aparatului de blocare depinde de capacitatea magazinului de malț și este selectat la o rată de , m la tonă de cereale Orez Schema schematică a preparării malțului din culturile de cereale Secțiunea Convenții Cu g tu u h La g O g U La DESPRE? ȘS h O g g DESPRE? La La DESPRE? g a h A S g O g e; DESPRE? h DESPRE? §U La h LA g a > J m O g ■O o ■O o § O § A V Tehnologia alimentară Dispozitivele de spălare și blocare sunt în principal de formă cilindrică) cu o pantă de cel puțin ° (astfel încât boabele să nu se afle în dispozitiv) Pentru a asigura spălarea intensivă a cerealelor în centrul aparatului de blocare (în absența dispozitivelor de spălare), se plasează o conductă verticală de transport aerian cu un diametru de cel puțin mm În partea inferioară a țevii este furnizat aer comprimat, care, împreună cu apa, amestecă boabele O parte din contaminanți (un amestec de pleavă, boabe ușoare subdezvoltate, cochilii de flori goale și alte impurități ușoare care nu s-au separat în timpul curățării cerealelor la mașinile de curățat cereale) se ridică la suprafața apei Apoi, aliajul cu apă este introdus într-un colector cu o plasă de fund În funcție de o serie de factori (tipul echipamentului, caracteristicile cerealelor, caracteristicile malțului), se practică astfel de metode de înmuiere a cerealelor: aer-irigare, aer-apă și într-un flux continuu de apă și aer Cea mai eficientă este metoda de irigare cu aer de înmuiere, care se realizează direct în aparate pneumatice, unde boabele germinează Pentru a iriga boabele cu apă pulverizată, pe mecanismele de greblare a malțului sunt montate duze Apa este furnizată la duze sub presiune folosind un furtun flexibil Costurile sale cu această metodă de înmuiere a boabelor sunt reduse în comparație cu alte metode Conform instrucțiunilor tehnologice, boabele sunt irigate alternativ cu apă, apoi aerate cu aer condiționat În timpul spălării și înmuiării boabelor, ca urmare a absorbției umidității vegetative de către coloizii săi, boabele se umflă și cresc în volum După înmuiere, începe procesul de germinare a cerealelor Totodată, la boabele care germinează în condiții artificiale apar aceleași modificări fiziologice și biochimice ca și la boabele care crește în condiții naturale (în pământ) Dimensiunea germenului de cereale crește în timpul germinării, iar rădăcina sa principală (germeni) sparge coaja și se mișcă între două pelicule de flori Apoi, din această rădăcină apar mai multe rădăcini noi subțiri Folia germinativă (viitoarea tulpină) sparge coaja și se deplasează între ele de-a lungul peretelui până la vârful bobului În boabe în timpul germinării, sub acțiunea enzimelor, apar modificări morfologice profunde, în urma cărora partea puternică făinoasă a boabelor (endosperm) se înmoaie și se dizolvă În procesul de germinare a cerealelor, gradul de afânare a acestuia este afectat semnificativ de condițiile de mediu: aerare, temperatură, umiditate endospermului etc O cantitate mică de zaharuri libere, aminoacizi, peptide și minerale conținute în cereale este dizolvată prin Secțiunea apa de vegetatie Ea încearcă să aștepte viața activă a embrionului care în prima perioadă a vieţii foloseşte aceste substanţe simple pentru respiraţie şi formarea de noi structuri Apa vegetativă din boabe promovează procesele de difuzie și hidroliza compușilor macromoleculari, care se realizează cu ajutorul enzimelor Activarea enzimelor pasive conținute în stratul de aleuronă și formarea enzimelor sunt promovate de substanțe asemănătoare hormonilor (care conțin acid gberelic), care se acumulează în germeni și supa de varză și se difuzează în volumul de boabe În timpul germinării cerealelor, cantitatea de gibereline crește și asigură sinteza unor enzime precum oc-amilaza, peptidaza și epdo-P-glucanaza Un rol extrem de important în timpul germinării cerealelor îl joacă apa, al cărei conținut pe toată perioada procesului biotehnologic ar trebui să rămână la nivelul de ,- % Este un participant direct la reacțiile hidrolitice, precum și un mediu de dispersie și un vehicul pentru toate procesele difuze Temperatura optimă pentru acumularea enzimelor hidrolitice este de °C În procesul de germinare a cerealelor, substanțele proteice suferă modificări semnificative, care sunt parțial hidrolizate la aminoacizi În viitor, acest lucru afectează semnificativ activitatea enzimelor, nutriția drojdiei în timpul fermentației berii, precum și indicatorii de calitate ai produsului finit Una dintre cele mai importante sarcini ale malțării cerealelor este prepararea amidonului pentru acțiunea amilazelor în timpul piureului și zaharificarea parțială a acestuia pentru a hrăni germenul, care este un generator de compuși care formează noi și activează enzime latente în boabe în timpul producției de malț În timpul germinării boabelor, % din amidon este împărțit Embrionul folosește , % pentru activitatea vitală, pentru construirea de noi țesuturi - , % amidon hidrolizat (zaharuri), și % amidon, care a rămas sub formă de zaharuri în malț, îi conferă acestuia din urmă un gust dulceag și denumirea de "malț" Restul (aproximativ %) de amidon din boabele germinate se modifică doar structural, datorită căruia devine disponibil pentru acțiunea amilazelor în timpul piureului și conversia acestuia în substanțe solubile (zahăr) Boabele se germinează până la acumularea maximă de enzime active și dizolvarea endospermului, adică până la obținerea proprietăților necesare produsului final, care se numește malț proaspăt germinat În industria alcoolului, este utilizat direct pentru zaharificarea amidonului, iar în industria berii, pentru producerea extractelor și concentratelor de malț, după uscare și tratament termic Tehnologia alimentară Pentru a germina orzul de malț cu cantitatea optimă de compuși proteici ( %) în primul periol, temperatura în stratul de cereale este crescută la C În a doua perioadă, stratul de cereale este răcit la C La umiditate mare a cerealelor, procesul de dizolvare a endosnermului său, în ciuda temperaturii scăzute, este stimulat Pentru a obține malț de înaltă calitate, controlul zilnic al umidității cerealelor este de mare importanță Prin urmare, este foarte important să se mențină nivelul de umiditate atins al boabelor germinate ( %) pe toată durata fazei de dizolvare a endospermului, deoarece afectează semnificativ transformările biochimice ale substanțelor Oxigenul joaca si el un rol important in germinarea cerealelor, mai ales in prima faza de crestere pana la aparitia mugurilor El participă la formarea unui număr de enzime, precum și la dezvoltarea embrionului Dioxidul de carbon, care este eliberat în timpul respirației boabelor, într-un stadiu incipient al fazei biologice de germinare reduce activitatea vitală a embrionului În stadiul de dizolvare a endospermului, un conținut crescut de CO (până la %) inhibă creșterea boabelor, dar dizolvarea continuă Acumularea și activarea enzimelor în boabe, precum și accelerarea acțiunii enzimelor hidrolitice în endosperm, stimulează utilizarea giberelinelor A și A , A Doza lor, care se adaugă în apă în ultima etapă de înmuiere a cerealelor într-o cantitate de , până la , mg/kg, reduce procesul de germinare a cerealelor cu două zile Metoda de irigare cu aer de înmuiere a cerealelor asigură îndepărtarea eficientă a deșeurilor sale în faza biologică de creștere și este un impuls puternic la acțiunea giberelilor naturale, care sunt produse de embrion în timpul trezirii la viață Toate acestea ajută și la reducerea perioadei de germinare Tehnologia malțului proaspăt germinat în dispozitive pneumatice (tip cutie cu agitator cu șurub; dispozitiv orizontal cilindric-conic cu un plan de plasă al sistemului "Seeger"; tip "pat mobil"; tip tambur cu sită plată; tip tambur cu plasă tuburi; pentru producerea de malț în mod combinat - înmuiere, germinare și uscare) se caracterizează ca fiind foarte eficient și progresiv, ceea ce face posibilă obținerea de malț de înaltă calitate la un cost redus O caracteristică a caselor de malț pneumatic este germinarea cerealelor într-un strat înalt (până la , m), așezat pe o sită orizontală, prin care este furnizat periodic aer condiționat Boabele se amestecă cu dispozitive speciale Fluxul de aer condiționat nu trebuie doar să răcească și să umezească boabele germinate, ci și să elimine dioxidul de carbon din formațiune și să îi ofere cantitatea necesară de oxigen Secțiunea ( I ) h ЩІ l ВПІ ! I i l I ISH ,l I LI X tl I ijl C > нB( > ІС I BH C( U > Щ COBM' i ti' i >i \ i сіітоы i'iicriB i,i > ■ Koshshііponirovaіііynyp aer al doilea popor\you i oi germinate" este adevărat în co iodoras i i іyіy litere і și clar аііиаraj ax, înainte iacii ar i b număr i s \ i ots shma іyіоіі împingător і \ ry v сі ві і в \ juіpiіі momei g germinare (t D la ib C), tavă і vіo saturată cu apă și fără poluare mecanică În fabrică, i-ul meu și din timp i od aerului Cu toate acestea, în timpul germinării malțului în malțării nematice, este necesară încălzirea sau răcirea acestuia și în echipamentele de condiționare noi și umede până la " , iar unele companii au o capacitate mică de producție de malț și navva kvas, co iod şi dar neo іo іovyh kon cen і ratov ISIO schz \ sud sud co іodi іyiі ?) model clasic și prosіііnіaya de malț, unde procesul de co-creștere a mers foarte departe іrusgsya și con gro іruеіея, dar are anumite neajunsuri: un mare beneficiu al gonmosului și malțului, productivitate specifică scăzută pe unitatea de suprafață, utilizarea irațională a spațiilor, mecanizare insuficientă și procese intensive în minereu, și r іri cu ajutorul actualului co iodovin iozhe este posibil să, iuch gi co mancare de inalta calitate § Uscarea și tratarea termică a malțului Malțul proaspăt germinat este nepotrivit pentru depozitarea pe termen lung, mai ales că are proprietăți de calitate caracteristice pentru fabricarea berii și a concentratelor de malț Uscarea și tratamentul termic al malțului proaspăt germinat trebuie efectuate astfel încât să se mențină activitatea enzimelor, care este necesară în viitor pentru fabricarea mustului de bere cu compoziția dorită În prima etapă de uscare, procesele de viață continuă în malț Boabele respiră și energia respirației chiar crește în comparație cu procesul de malț O creștere suplimentară a temperaturii și o scădere a umidității duc la inactivarea enzimelor respiratorii și la încetarea duratei de viață a malțului Enzimele hidrolitice sunt destul de active, deoarece temperatura lor se apropie de valoarea optimă În malțul aflat în prima etapă de uscare, produsele de hidroliză a proteinelor și amidonului (aminoacizi și zaharuri) - precursorii compușilor aromatici și coloranți - continuă să se acumuleze În general, malțul proaspăt germinat suferă modificări fizice, fiziologice și biochimice profunde în timpul uscării și tratamentului termic, care depind de temperatura agentului de uscare, de conținutul de umiditate din malț (trebuie să existe un raport optim între Tehnologia produselor alimentare КЗ temperatura care variază și în vyzhіyusі yu kitria іunizhlshyaі și condițiile de proces O parte din proteinele ridicate, iekulyarny x koyurys este conținut în malț se coagulează în timpul uscării care în viitor are un efect pozitiv asupra procesului de uşurare a stelei şi câmpului Rosі kp, pe care berea mea \ g nrmdag are un gust amar plăcut, în procesul de uscare cu ganovya gaya blând și ușor separat de boabe Gustul malțului uscat depinde în mare măsură de me ianoidine, substanțe colorante și aromatice, care se formează la temperaturi ridicate ca urmare a reacțiilor chimice dintre zaharuri și aminoacizi În timpul uscării malțului, până la % umiditate este ușor îndepărtată din boabe Otdatnaya, strâns legată de structura coloidală a malțului, umezeala este foarte greu de îndepărtat În această etapă a tratamentului termic al malțului, apar semne caracteristice sute de: aromă, culoare și gust În funcție de transformările biochimice, fizice și chimice, întregul proces de uscare și tratare termică a malțului se împarte în trei faze: fiziologice - caracterizate prin faptul că în malț au loc procese vitale în această perioadă Umiditatea este redusă de la % până la % Există un proces biologic de germinare a cerealelor Acumularea și activarea enzimelor contribuie la dizolvarea endospermului, ceea ce duce la creșterea conținutului de aminoacizi și zaharuri Durata fazei este de ore la temperaturi de până la °C; enzimatic - apare atunci când temperatura din stratul de malț crește de la la ° C și conținutul de umiditate scade de la % la % La sfârșitul fazei, toate procesele de viață din malț se opresc practic Apa coloidală rămâne în boabe și, prin urmare, enzimele păstrează încă o activitate ridicată La începutul fazei enzimatice au loc procese hidrolitice Enzimele amilolitice și proteolitice devin active Durata optimă a fazei enzimatice este de ore; chimic - caracterizat printr-o oprire completă a proceselor enzimatice, o scădere a conținutului de umiditate a malțului de la % la % Se efectuează la o temperatură de ° C și peste Un proces chimic important în aceasta ([gazul este formarea de substanțe colorante și aromatice - melanoidine Durata fazei chimice este de ore Uscatoarele de malț, care îndeplinesc pe deplin cerințele tehnologice pentru procesele fizice și biochimice de uscare și tratare termică a malțului, sunt împărțite în două tipuri: discontinue și continue Primul tip include uscătoare orizontale cu unul, două și trei niveluri, care sunt acum utilizate la majoritatea întreprinderilor din Ucraina Secțiunea și Europa de Vest, al doilea - uscătoare verticale / ІСКА (Academia Agricolă Letonă), uscătoare rotative ale Universității Naționale de Tehnologii Alimentare (NUFT) Uscarea și tratarea termică a malțului pe uscătoare de lot are loc cu pauze scurte pentru încărcarea malțului proaspăt crescut și descărcarea malțului uscat Perioada de uscare durează de la la de ore, temperatura agentului de uscare variază de la la ° C, în funcție de tipul de malț Mai productive sunt uscătoarele orizontale cu un singur etaj, cu un design simplu și compact Malțul proaspăt crescut într-un strat uniform de până la , m înălțime este încărcat pe grătar și uscat timp de ore Ciclul complet al tuturor operațiunilor, inclusiv încărcarea, uscarea, tratarea termică și descărcarea malțului finit, este de de ore (fază chimică) agent de uscare care iese din uscător are un conținut scăzut de umiditate, adică capacități mari de uscare Pentru a îmbunătăți eficiența uscătoarelor cu o singură etapă și pentru a economisi energie, acestea sunt dublate Agentul de uscare după uscător este folosit pentru deshidratarea malțului (faza fiziologică) într-un alt uscător După încheierea procesului de uscare și tratarea termică a malțului în primul uscător, precum și după descărcarea malțului finit și încărcarea acestuia cu malț proaspăt germinat, funcțiile tehnologice ale agentului de uscare se modifică Fluxul său este direcționat de la al doilea uscător la primul În carcasa metalică a uscătorului de malț de tip L SGA, există două arbori cu plasă verticală umplute cu malț, care coboară de sus în jos într-un flux continuu Pentru a preveni o întârziere a mișcării sale, distanța dintre sitele arborelui și partea inferioară crește Agentul de uscare trece de patru ori în zig-zag prin stratul de malț de jos în sus Dar uscătoarele de tip LSGA au dezavantaje semnificative: productivitate scăzută, mișcare neuniformă a malțului, uscare neuniformă și tratament termic Astfel de uscătoare se caracterizează printr-un consum ridicat de material specific Dintre uscătoarele moderne de malț, cele mai economice sunt cele rotative continue dezvoltate la Departamentul de Biotehnologie a Produselor de Fermentare al NUFT După încărcarea uscătorului cu malț proaspăt germinat și setarea acestuia în modul optim, procesul tehnologic de uscare și tratament termic are loc într-un strat dens, care se deplasează de sus în jos Agentul de uscare pătrunde în stratul de malț de jos în sus Stratul este mutat datorită selecției continue în plan orizontal a stratului inferior al malțului finit de către un transportor cu șurub și reumplerii simultane a stratului superior al uscătorului cu malț proaspăt germinat prin buncărul de alimentare Tehnologia alimentară Procesul continuu de uscare a malțului în contracurent (stratul de malț și etapa de uscare) într-un uscător rotativ îndeplinește cerințele biotehnologice pentru raportul optim între temperatura agentului și umiditatea din fiecare strat elementar Acest lucru face posibilă obținerea de malț uscat de înaltă calitate § Tehnologia malțurilor speciale În fabricarea berii, în fabricarea de soiuri de bere întunecate, speciale și, de asemenea, ușoare din malț, cu o înlocuire parțială a acesteia cu material nemalț, este necesar să se utilizeze malț cu capacitate de colorare crescută Sursa principală a formării substanțelor colorante - melanoidine - sunt carbohidrații și produșii intermediari ai descompunerii substanțelor proteice Formarea melanoidinei și structura granulară a malțului colorat finit depind în mare măsură de dizolvarea completă a endospermului de malț, rezultând condiții favorabile pentru un mai bun contact și interacțiune a moleculelor de aminoacizi cu moleculele de zahăr Dizolvarea endospermului contribuie, de asemenea, la formarea structurii sticloase a malțului caramel finit, care este foarte apreciat în fabricarea berii, deoarece este considerat un indicator al calității acestuia Berea neagră este un produs original indispensabil al fabricării berii, ale cărui caracteristici sunt un conținut relativ scăzut de alcool, culoarea rubin, gustul și aroma plăcută de orz-malț, care îi conferă substanțe colorante rezultate în urma unui tratament special al malțului de orz Diferențele de soi ale berii și caracteristicile sale gustative sunt predeterminate de tipul de malț folosit § Tehnologia malțului caramel Regimul tehnologic optim pentru prepararea malțului caramel ar trebui să asigure o descompunere profundă a compușilor organici ai orzului bogat în proteine, acumularea cantității maxime posibile de zaharuri, aminoacizi și peptide ca substanțe inițiale ale reacției melanoidinei Modul de uscare și tratare termică a malțului contribuie la acumularea unei cantități semnificative de melanoidine, precum și la atingerea proprietăților structurale și mecanice necesare ale malțului Malțul de caramel este obținut din orz cu conținut ridicat de proteine proaspăt germinat, în care germinarea se finalizează practic în a patra zi - - Secțiunea formarea şi activarea enzimelor implicate în hidro іi ze a glucidelor şi proteinelor Utilizarea malțului proaspăt crescut, dar în comparație cu malțul uscat, face posibilă reducerea consumului specific de energie, reducerea pierderii de substanță uscată pentru respirație și creșterea rădăcinilor, îmbunătățirea calității produsului țintă și creșterea ratei de utilizare a zonelor de producție și echipamente Orz spălat și igienizat cu conținut de proteine % este înmuiat până la un conținut de umiditate de % prin metoda de irigare cu aer direct în aparatul pneumatic de malț Boabele sunt irigate periodic cu apă la o temperatură de ° C și suflate cu aer condiționat cu o umiditate de până la % și o temperatură de ° C Malțul se realizează în același aparat pneumatic în care boabele erau înmuiate În timpul germinării orzului, este necesar să se acumuleze în malț o cantitate mare de zaharuri și aminoacizi ca materii prime pentru formarea melapoidelor Hidroliza profundă a proteinelor este posibilă numai după acumularea de enzime proteolitice în boabe și crearea condițiilor favorabile acțiunii lor Prin urmare, orzul înmuiat este mai întâi germinat la un conținut de umiditate de %, aerare suficientă și o temperatură de ° C Unul dintre cele mai importante procese biochimice de malț este activarea amilazelor, care joacă un rol major în zaharificarea amidonului În același timp, în procesul de preparare a malțului, este necesar să se realizeze dizolvarea completă a endospermului, a cărui stare determină viteza de reacție a formării melanoidinei și structura malțului caramel Malțul preparat pentru uscare și tratament termic trebuie să aibă umiditate % și endosperm complet dizolvat Uscarea, tratarea termică și răcirea malțului caramel trebuie efectuate în instalații cu pat fluidizat sau în aparate de tip tambur Mai întâi, malțul este încălzit treptat la ° C Apoi, în timpul primei perioade de uscare, când malțul este deshidratat de la la %, temperatura agentului de uscare ar trebui să fie de ° C și apoi , în timpul tratamentului termic, crește la ° C Tratarea termică a malțului se efectuează cu o alimentare în impulsuri cu un agent de uscare Malțul este apoi răcit prin suflare de aer Durata tratamentului termic al malțului este determinată de temperatură și culoarea dorită În aparență, malțul caramel este o masă de cereale omogenă, de la galben deschis la maro, cu o strălucire lucioasă Aroma este de malt, gustul dulceag, aspectul tăieturii este maro Tehnologia alimentară § Tehnologia malțului întunecat Malțul întunecat este folosit pentru varietăți de câmpuri împrumutate în mod arbitrar (March, Velvet, Porter etc ) Ar trebui să aibă un corp pudrat poros, cu o nuanță galben-maronie, o coajă de culoare maro-gălbuie uniformă Compușii inițiali pentru formarea substanțelor aromatice, aromatizante și colorante ale malțului închis sunt produse de degradare moleculară scăzută a proteinelor (aminoacizi și peptide), precum și zaharuri simple Pentru fabricarea malțului închis se folosește orz decojit și sortat cu un conținut ridicat de proteine În schema hardware-tehnologică pentru producția de malț întunecat, sunt prevăzute dispozitive de capacitate unitară mare, în care sunt efectuate toate procesele tehnologice Boabele spălate cu ajutorul unui transportor hidraulic sunt introduse în mașinile de mare capacitate unitară pentru înmuiere, germinare, uscare, tratare termică și răcire a malțului închis finit În condiții optime de germinare (temperatura °C, umiditate %), activarea și formarea tuturor enzimelor care participă la hidroliza amidonului și proteinelor se finalizează în - zile în proaspăt germinat malţ Germinarea ulterioară a orzului se realizează într-o atmosferă de dioxid de carbon În același timp, temperatura stratului de malț crește la ° C și hidroliza enzimatică a componentelor endospermului este îmbunătățită O etapă importantă a tehnologiei este fermentarea malțului proaspăt germinat, care presupune încălzirea lentă a stratului său cu aer umed și fierbinte timp de ore la o temperatură de ° C Acest lucru creează condiții favorabile pentru procesele biochimice ulterioare Întregul proces de uscare și tratament termic al malțului întunecat constă în cinci etape: • scăderea conţinutului de umiditate de malţ de la la % în ore la o temperatură a agentului de uscare nu mai mare de ° C Dizolvarea endospermului continuă în aceste condiţii; • creșterea lentă a temperaturii agentului de uscare la °C timp de ore Totodată, conținutul de umiditate al malțului scade cu %, amidonul este zaharificat și descompunerea în continuare a proteinelor apare substanțe; • reducerea umidităţii malţului de la la % în ore la o temperatură în strat de °C; • încălzirea lentă a stratului de malț la °C și reducerea conținutului de umiditate al acestuia la %; • la temperatura agentului de uscare °C se efectueaza tratamentul termic al maltului În aceste condiții, conținutul de umiditate al malțului este redus la Secțiunea , % Ca urmare a reacțiilor complexe dintre carbohidrați și aminoacizi, se formează melanoidine, care conferă malțului un gust, o aromă și o culoare specifice § Tehnologia malțului de secară Malțul de secară este principala materie primă pentru producția de concentrat de must de kvas și kvas de pâine, precum și un aditiv pentru produsele de panificație Secara înmuiată se germinează într-o casă pneumatică de malț, în timp ce malțul este agitat și irigat la fiecare ore Germinarea secară durează zile la o temperatură de ° C Activarea și formarea enzimelor în boabele germinative are loc în paralel cu activitatea vitală a embrionului Pe viitor, în condiții nefavorabile pentru dezvoltarea embrionului, activitatea majorității enzimelor se păstrează chiar și atunci când oxigenul nu intră în stratul de cereale Această capacitate a enzimelor este utilizată pentru un tratament special al malțului de secară - fermentație, în timpul căruia temperatura în stratul de cereale crește treptat la ° C la un conținut de umiditate de % Se creează condiții optime pentru acțiunea activă a enzimelor amilolitice și proteolitice de malț, care se acumulează în procesul de malțificare Ca urmare a fermentației, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, a căror interacțiune produce substanțe colorante și aromatice Înmuierea, malțul, fermentarea, uscarea și tratamentul termic al malțului trebuie efectuate într-un singur aparat, deoarece este incomod să mutați malțul fermentat din cauza consistenței sale astringente (NAFT) Uscarea și tratamentul termic al malțului fermentat trebuie efectuate în conformitate cu instrucțiunile tehnologice dezvoltate de Cand tehn , științe V D Ganchuk și T F Tolstolutskaya sub îndrumarea științifică a doctorului în științe tehnice N O Emelyanova § Tehnologia malțului de soia Sarcina principală a tehnologiei malțului de soia este direcția sa ecologică, adică crearea unui nou produs care nu este doar bogat în substanțe biologic active, ci și inofensiv pentru alimentația umană Prin toate măsurile, produsele din malț de soia sunt preferate față de soia în sine Malțul din soia favorizează activarea diferitelor sisteme enzimatice ale cerealelor, și anume enzimele lipolitice, a căror acțiune catalitică Tehnologia alimentară pot afecta calitatea lipidelor din soia datorită formării produselor lor de oxidare Prin urmare, lipidele din soia reprezintă un potențial pericol, iar studiile transformărilor lor biochimice în diferite etape ale procesului de malț sunt de mare importanță pentru indicatorii de calitate ai produselor finite Aceste studii au fost efectuate în stadiul de înmuiere, germinare și uscare a boabelor de soia cu iod de către conducerea Cand Tehn , Științe B I Khivrich (NUFT) Un pas foarte important în malțul de soia este înmuierea acesteia, deoarece odată cu creșterea umidității, în ea începe respirația intensivă a boabelor, iar odată cu umiditatea în continuare, începe metabolismul intensiv Rezultatele studiilor privind influența proceselor de malț asupra calității lipidelor din soia se caracterizează printr-o scădere a numărului de acid (AN) cu % Au fost stabilite și proprietățile radioprotectoare ale malțului de soia, care conține: aproximativ , % proteine; grăsime - , ; carbohidrați - , ; fibre alimentare - %; o mulțime de minerale (Na , K , Ca - , P - , Fe - mg la g de SV) și vitamine (Bj - , B - și PP - , mg la g de SV) Ca rezultat al cercetării, s-a constatat o scădere semnificativă a cesiului- la animalele de experiment care au primit zilnic malț de soia În producția de malț pentru prelucrare industrială, se utilizează boabele de soia cu o energie de germinare de până la %, iar pentru gătit acasă - cel puțin % Capacitatea de germinare atât pentru prelucrarea industrială, cât și pentru fabricarea alimentelor pentru copii, precum și pentru gătit acasă, trebuie să fie de cel puțin % Malțul de soia, destinat preparării alimentelor pentru copii, precum și mâncărurilor la domiciliu, este produs din boabe de soia în fracțiuni mari și medii Boabele de soia pentru producția de malț ar trebui să fie depozitate în grânare speciale care oferă indicatori fiziologici, fizico-chimici, tehnologici și alți indicatori de calitate corespunzători Soia care intră în plantă trebuie să fie însoțită de un certificat de calitate În timpul recepției, boabele sunt cântărite, se prelevează o probă medie în conformitate cu standardele și apoi se transferă în laboratorul fabricii pentru analiză Rezultatele analizei sunt comparate cu datele certificatului de calitate Trebuie remarcat faptul că boabele de soia proaspăt recoltate au o germinație redusă, prin urmare, în timpul recepției, astfel de boabe de soia trebuie să treacă prin stadiul de coacere timp de - săptămâni Înainte de depozitare, boabele de soia pot fi pre-curățate pe un separator de cereale pentru a îndepărta diferitele impurități care înrăutățesc condițiile de depozitare Boabele de soia se depozitează conform instrucțiunilor de păstrare a alimentelor și a cerealelor furajere, făinii, cerealelor Înainte de spălare Secțiunea boabele de soia sunt tăiate în jurasul lor de despărțire și riers (shіptsaug și sortate! în mai multe і th fracțiuni de mijloc și ms іkѵyu Pentru a asigura o energie mare de germinare, boabele de soia trebuie înmuiate cu n |) n umed "<> Datorită faptului că soia se deosebește de alte culturi de cereale într-un raport rar de proteine, grăsimi, carbohidrați, vitamine, antioxidanți, enzime, fosfatide și oligoelemente, determinarea caracteristicilor optime ale procesului de înmuiere are o mare "influență" asupra obținerii unui nivel ridicat -soia de malț de calitate În urma cercetărilor, s-a constatat că în soia ca la toate culturile de cereale, la inceputul macerarii, umiditatea creste brusc! și apoi, spre deosebire de culturile menționate, își continuă creșterea treptată Astfel, gradientul de difuzie a umidității scade treptat și ajunge la glonț numai la sfârșitul înmuiării la un conținut de umiditate de soia de Umiditatea, care garantează o energie de germinare ridicată, este de - % Se realizează în de ore la o temperatură de ° C Cea mai eficientă metodă de înmuiere a soiei este aer-apa Secvența optimă a pauzelor de apă și aer este următoarea: prima este apă ( ore), a doua este aer ( ore) al treilea - apă ( ore), al patrulea - aer ( ore), ultimul - înmuiere ( ore) Respectarea unui anumit mod de înmuiere aer-apă face posibilă atingerea a % din energia germinării cerealelor O caracteristică a boabelor de soia este că coaja boabelor are o rezistență mecanică slabă și, prin urmare, distrugerea coajei în timpul înmuiării duce la despicarea miezului în cotiledoane și ruperea rădăcinii embrionare Înainte de înmuiere, boabele de soia sunt spălate cu apă într-un aparat de blocare, care este mai întâi umplut cu apă, apoi cu cereale cântărite, curățate și sortate Concomitent cu adormirea, are loc amestecarea activă cu ajutorul aerului Aliajul, care include diverse impurități, este îndepărtat datorită flotației sale Timpul total de adormire și spălare a cerealelor este de de minute După spălare, se scurge apa murdară și se colectează apa curată prin adăugarea unei soluții dezinfectante de permanganat de potasiu ( g la m; apă) Boabele de soia spălate și dezinfectate sunt înmuiate într-o metodă aer-apă sau aer-irigare În funcție de temperatura apei cheie și de metoda de înmuiere, procesul de înmuiere durează - de ore Tehnologia alimentară Pentru a evita deteriorarea cochiliei boabelor de soia și a germenului, amestecarea intensivă și răspândirea boabelor în ingerva-le conținutului său de umiditate - Cu cea mai eficientă înmuiere aer-apă a boabelor de soia, se recomandă următorul mod optim: boabele de soia spălate sunt lăsate timp de ore cu apă iodată la o temperatură de I ° C: cu iod apa se scurge și boabele sunt plecat pentru ore în aer; apoi adună apă și lasă boabele '!' iod cu apă timp de ore și fără apă timp de ore până se atinge o umiditate de ° <> La sfârșitul înmuiării, boabele sunt dezinfectate Procesul de germinare a soiei trebuie desfășurat în condiții atât de optime încât boabele să germineze intens, uniform, iar la finalul procesului tehnologic, rădăcinile să ajungă la o lungime de cm Pe tot parcursul procesului de germinare ( zile), se recomanda mentinerea temperaturii in C Se asigura astfel gradul necesar de dizolvare a proteinelor Boabele de soia se germinează în strat de mm înălțime fără amestecare, ceea ce asigură integritatea rădăcinilor și respectarea regimurilor de temperatură acceptate cu ajutorul aerului condiționat, care este alimentat periodic prin stratul de cereale (timp de ore la fiecare ore) Soia proaspăt încolțită înainte de uscare se caracterizează prin următorii indicatori: lungimea rădăcinilor este de cm; aromă de cereale proaspete încolțite; fără o coajă lipicioasă și întunecată, ceea ce indică absența conținutului de microorganisme dăunătoare Pentru germinarea soiei, este mai bine să folosiți dispozitive pneumatice de tip "tambur", în care este ușor să mențineți temperatura optimă în stratul de cereale (de la ° C în prima zi și până la ° C în a patra zi zi) prin suflarea de aer condiționat Din astfel de dispozitive pneumatice, boabele sunt descărcate fără rănirea uscătorului Un aparat rațional pentru uscarea malțului de soia proaspăt germinat este cel în care a avut loc procesul de germinare a acestuia, adică "tamburul" Acest lucru elimină transportul și rănirea boabelor fragile de malț Uscarea malțului este permisă, de asemenea, pe uscătoarele cu unul și două niveluri (tabel) După uscare pe mașini speciale, se efectuează decojirea și separarea cotiledoanelor de malț de soia de rădăcini și coji Malțul uscat este decorticat pe un decorticator U- -BShV cu role de cauciuc în moduri care asigură cel mai mic zdrobire a miezului Separarea cotiledoanelor de rădăcini și cochilii se realizează prin separarea aerului pe separatoare speciale cu o viteză a aerului de m/s Malțul de soia, care este folosit pentru producerea de alimente pentru copii și pentru gătit acasă, este calibrat suplimentar pentru borax În același timp, se îndepărtează cotiledoanele zdrobite ale boabelor și resturile rădăcinilor Secțiunea Condiții optime de temperatură pentru uscarea boabelor de soia germinate Uscător Timp de uscare Tambur sau un singur etaj dublu Temperatura agentului de uscare, С Fracția de masă a umidității germinate de soia, % Temperatura agentului de uscare, С (sub grătarul inferior) Fracția de masă a umidității de soia, % pe grătar inferior superior G-G-ee I I Producția de malț de soia finit cu gestionarea optimă a proceselor tehnologice de înmuiere, germinare și uscare este de % din substanța uscată Depozitarea și controlul calității malțului de soia finit se efectuează în conformitate cu standardele și reglementările existente Întrebări de control: Modalități de înmuiere a cerealelor Modalităţi de germinare a cerealelor Principalele faze de uscare și tratare termică a malțului Tehnologia malțului caramel Tehnologia malțului întunecat Tehnologia malțului de secară Caracteristici ale tehnologiei malțului de soia Scopul producerii malțului de soia Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA BERIA Berea este o băutură cu conținut scăzut de alcool, obținută din malț și cereale necultivate (orz, grâu, porumb, orez, triticale etc ) prin fermentarea alcoolică a mustului cu hamei cu drojdie de bere Nu numai că potolește setea, dar mărește și tonusul corpului, îmbunătățește metabolismul și digestibilitatea alimentelor Berea este un sistem destul de complex de cristaloizi și coloizi organici și anorganici într-o soluție slabă de apă-alcool Conține peste de compuși, care determină calitatea înaltă și necesitatea unui produs etanș pentru o persoană Calitatea câmpului - gust și aromă, amărăciune și culoare plăcută a hameiului, spumositatea, stabilitatea spumei și a băuturii în sine în timpul depozitării - în condițiile de piață trebuie să satisfacă pe deplin cerințele consumatorului Cele mai valoroase din bere sunt substanțele amare - uleiul esențial și polifenolii de hamei, care îi conferă o amărăciune plăcută, aromă, gust, promovează prețul și stabilitatea biologică În ultimele secole, berea nu a fost cauza obezității sau a alcoolismului Consumata cu moderatie ( - pahare pe zi), berea este chiar un mijloc de combatere a alcoolismului si a obezitatii Valoarea energetică (conținutul caloric) a litru de bere este kJ ( kcal), în timp ce necesarul de energie al unui adult este de kJ ( kcal) S-a stabilit că, în urma consumului unei cantități mici de bere, dispare gastrita și se eliberează acid clorhidric din suc gastric, care îmbunătățește digestia și pofta de mâncare și are efect diuretic Berea este o băutură valoroasă și pentru persoanele în vârstă sănătoase: din punct de vedere fiziologic are efect sedativ, vasodilatator, diuretic și hipnotic; psihologic - îmbunătățește starea generală Oamenii de știință japonezi de la Universitatea din Prefectura Okayama au ajuns la concluzia că această băutură reduce efectul asupra organismului uman al substanțelor cancerigene care sunt conținute în alimentele arse și în aerul afumat, iar consumul moderat de bere previne cancerul Astăzi, o marcă de bere ar trebui să se caracterizeze prin următoarele proprietăți: calitate înaltă și stabilă, valoare fiziologică, compoziție biochimică, aspect, preț rezonabil, publicitate pentru consumator, vânzare cu succes a băuturii, un grad ridicat de informare despre echipă, întreprinderea și tehnologia berii ecologice la această întreprindere Cel mai important partener al industriei berii este consumatorul, care își asociază din ce în ce mai mult sănătatea cu mâncarea și băutura, iar marca de bere ecologică este supusă tuturor legilor pieței Secțiunea Berea conține peste de minerale și oligoelemente, care sunt în principal de origine malț Conținutul de alcool în domeniu nu depășește O / vol , substanțe extractive - de la la %, dintre care % sunt carbohidrați, iar % dintre ele sunt dextrine Împreună cu dextrinele, berea conține o cantitate mică de maltoză și foarte puțină glucoză O cantitate semnificativă de substanțe extractive sunt compușii proteici și produșii hidrolizei lor: albumoze, peptide, amide și aminoacizi Berea conține substanțe amare, taniche, necolorante, precum și acizi organici - lactic, succinic, oxalic, malic Astfel, berea conține substanțe biologic active, inclusiv vitamine (tiamină, riboflavină, acid nicotinic), iar drojdia de bere conține o cantitate semnificativă de vitamina B Una dintre componentele importante ale berii este hameiul Nu numai că îi conferă băuturii un gust amar plăcut și o aromă deosebită, dar este folosit și ca conservant care inhibă fermentația acidului lactic, care este dăunător berii Amărăciunea și proprietățile antiseptice ale hameiului se datorează acizilor hameiului Berea conține un set semnificativ de polifenoli Printre acestea se numără taninurile, antocianii, flavonoidele și acizii de tanin Reprezentanții grupului de compuși fenolici sunt quercetina, catechina, acizii de tanin etc Toate aceste substanțe sunt utile pentru corpul uman, deoarece prezintă un efect anti-radiații semnificativ Utilizarea de materii prime non-standard sau o încălcare a tehnologiei poate da berii proprietăți cancerigene și toxice care sunt dăunătoare pentru organism Există o mulțime de soiuri de bere Fiecare soi se caracterizează printr-o anumită aromă, gust, culoare, prezența unei cantități adecvate de extracte, conținut de alcool, grad de fermentație și alți indicatori fizici și chimici Industria berii din Ucraina, Rusia și alte țări este reprezentată în principal de beri ușoare și întunecate Soiurile ușoare includ Obolon, Zhigulevskoe, Podolskoe, Lvovskoe, Riga, Moscova, Nevskoe, Kievskoe, Odessa, Double Gold, Slavutich, Stolichnoye, Rogan, Desna etc , soiurile întunecate includ ucraineană, Golden, March, Velvet, Dneprovskoe, Porter, Obolon Velvet și alții Perioada de fermentație și maturare a celor mai înalte grade de bere este de de ore: pentru Riga și Moscova - , Zhigulevsky - Caracteristica organoleptică a berii se apreciază prin degustarea acesteia din punct de vedere al culorii, aromei, gustului, spumei și saturației cu dioxid de carbon Condițiile de desfășurare a degustării berii sunt date în manualul "Tehnologia malțului și a berii" Tehnologia alimentară Principala materie primă pentru producerea câmpului este malțul, obținut din orz germinat și uscat în condiții speciale Pe lângă malț, se folosesc apă, hamei, diverse culturi de cereale (orz, grâu, porumb, orez, triticale), drojdie, concentrate de cereale germinate, preparate enzimatice și zahăr Orzul de bere, în comparație cu alte boabe folosite în fabricarea berii, are avantaje semnificative: crește aproape peste tot, este nepretențios din punct de vedere al solului și al condițiilor climatice; ușor de prelucrat pentru a produce malț; cojile de malț de orz zdrobit slăbesc straturile de cereale, ceea ce asigură o bună filtrare a mustului la separarea piureului Compoziția malțului de orz și a enzimelor sale fac posibilă obținerea berii cu cei mai buni indicatori de calitate Orzul aparține familiei de cereale și, în funcție de caracteristicile morfologice, este împărțit în două rânduri și mai multe rânduri In functie de momentul semanatului, orzul este infocat si iarna Boabele de orz este un bob alungit de aproximativ mm lungime și - mm grosime și este format din trei părți principale: germen, endosperm și coji Germenul, care este germenul viitoarei plante, este conținut pe partea dorsală a bazei cerealelor Endospermul este partea făinoasă a boabelor, ale cărei celule sunt umplute cu boabe de amidon Partea exterioară a endospermului este un strat de aleuronă care conține enzime Boabele protejează de deteriorare și protejează embrionul de pătrunderea substanțelor de coajă dăunătoare acestuia: cel exterior este pelicula de flori, apoi cele crescute sunt fructele și sămânța Orzul este format din % substanță uscată și % apă Substanțele organice includ în principal carbohidrați și proteine, precum și grăsimi, polifenoli, acizi organici, vitamine etc Substanțele anorganice sunt fosforul, sulful, siliciul, potasiul, magneziul, calciul, fierul, clorul Unele dintre ele sunt asociate cu compuși organici Compoziția chimică medie a boabelor de orz este caracterizată de următoarele date, % substanță uscată: amidon - , proteine - , pentozani - , zaharoză - , , celuloză - , , grăsime - , elemente cenușă - În orz predomină zaharurile solubile în apă - polizaharide Acestea din urmă includ polizaharide cu amidon și non-amidon: celuloză, hemiceluloză și pectină În funcție de tipul structurii moleculare și gradul de polimerizare, este un amestec de două polizaharide - amiloză și amilopectină Azotul, care este conținut în orz sub toate formele, este de origine proteică și neproteinică Există foarte puțin azot neproteic în orz Conținutul de vitamine din orz se caracterizează prin următoarele date, mg la g substanță uscată: Bj - , ; B - , ; B - Z O ; nicotină Secțiunea acid - Unele vitamine fac parte din enzime, activând acțiunea acestora Hameiul, împreună cu apa și malțul, este, de asemenea, principala materie primă pentru producția lanului de porumb Datorita continutului de substante amare, uleiuri esentiale, polifenoli, este o materie prima indispensabila pentru producerea berii Hameiul este cel care predetermina în cea mai mare măsură proprietățile specifice caracteristice ale berii: împreună cu calitățile unice de gust și aromă, aceasta dobândește capacitatea de a rezista la turbiditate în timpul depozitării, iar rezistența la spumă se îmbunătățește Substanțele valoroase pe care le conține hameiul conferă berii o semnificație biologică deosebită Prezența a peste de compuși diferiți în hamei contribuie la faptul că este utilizat în medicina populară și științifică pentru tratamentul a peste de boli: digestive, respiratorii, cardiovasculare, hepatice, biliare și urinare, nervoase, cutanate etc Uleiurile esențiale și acizii de hamei sunt considerate cele mai importante componente ale hameiului pentru fabricarea berii Și principala proprietate a hameiului este o aromă rafinată, care, în timpul procesării, dă berii un miros Componentele hameiului sunt agenți eficienți pentru precipitarea substanțelor cu azot molecular ridicat din must, au un efect pozitiv asupra reținerii capului de bere și, de asemenea, prezintă un efect bactericid și conservant asupra produsului final Fără catalizatori organici naturali activi biologic de origine proteică, adică enzime, este imposibil să se producă bere de înaltă calitate Spre deosebire de catalizatorii anorganici precum acizii, bazele, metalele și oxizii acestora, enzimele nu sunt dăunătoare organismului uman În procesele tehnologice de fabricare a berii, acțiunea specifică a enzimelor face posibilă obținerea cantității maxime de must și bere cu un conținut minim de substanțe străine Productia berii include urmatoarele procese tehnologice: prepararea mustului de bere, fermentarea mustului de bere, post-fermentarea si maturarea berii, limpezirea si imbutelierea berii in sticle sau butoaie Prepararea mustului de bere constă în cinci etape: prepararea produselor din cereale (curățare, sortare, măcinare); transferul substanțelor extractive ale produselor cerealiere (amidon, proteine etc ) într-o soluție, adică must (pasare); filtrarea piureului (separarea mustului); hameiul mustului ca urmare a fierberii acestuia cu hamei sau preparate de hamei; limpezirea si racirea mustului Cel mai important proces tehnologic pentru prepararea mustului este conversia componentelor enzimatice ale maltului si inlocuitorilor acestuia (orz, grau, orez, porumb, sorg, triticale si alte culturi) intr-un extract solubil Tehnologia alimentară Înainte de măcinare, malțul și înlocuitorii săi sunt curățați de praf, impurități organice și anorganice /(Pentru purificarea produselor cerealiere se folosesc separatoare cu respiratie de aer cu dispozitive magnetice, site mobile si separatoare de namol Maltul este umezit inainte de macinare, datorita caruia coaja devine moale si este mai bine separata de miez, formand un optim optim strat filtrant în timpul separării piureului în must și boabe Scopul măcinarii malțului și a produselor din cereale este de a crea condiții favorabile pentru acțiunea apei și a enzimelor asupra fracției de măcinare, precum și de a accelera procesele fizico-chimice, ceea ce asigură dizolvarea rapidă a substanțelor și conversia enzimatică a compușilor insolubili ( amidon, proteine etc ) în solubile În timpul măcinării produselor din cereale, cum ar fi malțul, coaja ar trebui să rămână sub forma celor mai mari felii, ceea ce asigură nu numai formarea unui strat optim de filtrare liber, ci și reduce semnificativ transferul de substanțe nedorite în must O astfel de măcinare în industria berii poate fi realizată numai cu concasoare cu role speciale Acestea sunt instalații cu șase, patru și două role cu reglare automată a controlului calității măcinarii Transferul substanțelor extractive ale produselor din cereale și malțului în soluție se realizează în aparatul de piure, unde malțul zdrobit și produsele din cereale sunt amestecate cu apă, masa de piure este încălzită și fiartă Aparatul este un recipient cilindric cu fund dublu sferic, care formează o cameră de abur, cu ajutorul căreia masa de piure se încălzește și se fierbe Dispozitivul este echipat cu o supapă de distribuție pentru direcționarea masei de piure pompată către dispozitivul de filtrare În boabele de cereale și malț, potențialii nutrienți pentru drojdie nu sunt într-o formă pe care ar putea-o utiliza Prin urmare, compușii macromoleculari prezenți în boabe trebuie descompuse în molecule adecvate consumului de drojdie În timpul etapei de piure, enzimele descompun amidonul și proteinele găsite în malț și alți aditivi pentru cereale Produsele de scindare - zaharuri simple, aminoacizi și peptide inferioare - pot fi folosite de drojdie în timpul producției de bere În tehnologiile clasice ale berii, malțul este folosit nu numai ca materie primă principală, ci și ca sursă de enzime pentru descompunerea substanțelor insolubile Cu toate acestea, malțul este un proces costisitor pentru producerea de enzime Economii semnificative pot fi realizate prin înlocuirea parțială (aproximativ jumătate) a malțului cu boabe neîncolțite și preparate enzimatice industriale Secțiunea În procesul de zaіrannya în apnaraіs aaіorny, este necesar să se creeze optim Amidonul suferă modificări enzimatice care apar în trei etape: cleisierizare, rarefiere și zaharificare Sinteza enzimatică a proteinelor în aparatul de piure are loc sub acțiunea enzimelor proteolitice Pauzele optime de temperatură în timpul zdrobirii malțului sunt: începutul piureului la momentul de 'C pentru a dilua piureul sub influența enzimelor citolitice și a altor enzime, apoi temperatura piureului crește la "C' - pauză proteică , optimă pentru acțiunea neippdazelor; pentru zaharificarea amidonului, temperatura limită este de C, optimă pentru acțiunea os-ami-la z Deci, prin modificarea temperaturii, menținerea piureului la anumite temperaturi, precum și a pH-ului, este posibilă reglarea proceselor enzimatice și modificarea randamentului extractului, pentru a obține raporturile necesare între produsele individuale ale amidonului și hidrolizei proteinelor Procesele enzimatice din timpul piureului și, în consecință, randamentul extractului și compoziția acestuia, precum și coagularea proteinelor și caracteristicile organoleptice ale berii finite, sunt influențate semnificativ de valoarea pH-ului pH-ul optim pentru acțiunea complexului de enzime bazice de malț în timpul piureului este în intervalul , Dacă această cifră este mai mare, piureul este acidulat cu acid lactic Pentru zdrobirea a kg materii prime cereale se consumă litri de apă Hidromodulatorul piureului afectează în mod semnificativ rata reacțiilor enzimatice] în timpul piureului, deoarece procesul de zaharificare și descompunerea proteinelor încetinește la concentrații de piure de peste % În fabricarea berii se folosesc două metode de piure: infuzie și decoct În metoda de infuzie, se folosește apă pentru prepararea piureului, încălzită la o astfel de temperatură încât valoarea sa inițială în timpul amestecării cu malțul este de ° C Jumătate din cantitatea calculată de apă este colectată în aparatul de piure, apoi malțul zdrobit și restul de apă se adaugă simultan pentru amestecare Piureul se ține timp de de minute la o temperatură de ° C În procesul de amestecare, se încălzește la ° C cu o rată de GS pe minut, iar pentru eficacitatea acțiunii peptidazelor la această temperatură, un se face o pauză de de minute Apoi, masa este încălzită la ° C (pauză de maltoză), incubată timp de de minute, apoi până la ° C și incubată până la zaharificarea finală, care este determinată printr-un test de iod Masa zaharificată este încălzită la °C și pompată într-un aparat de filtrare pentru filtrare Metoda unui singur decoct constă în faptul că jumătate din toată apa cheltuită pentru un piure este dusă în aparatul de piure, încălzită la astfel de Tehnologia alimentară temperatura, astfel încât după introducerea malțului zdrobit, temperatura torusului să ajungă la C Apoi porniți mixerul și lăsați malțul zdrobit să intre în aparat din buncăr, în timp ce furnizați simultan și restul de apă Temperatura masei de piure în timpul amestecării este setată în intervalul "C , ceea ce corespunde acțiunii optime a enzimelor proteolitice La această temperatură, piureul se menține timp de de minute (pauză proteică), apoi, cu mixerul oprit, masa groasă de z este coborâtă în aparatul de decoct Această parte a piureului se numește decoct În ai iapa fiert, masa de piure se încălzește la "C cu amestecare și se păstrează pt de minute (pauză de maltoză), apoi temperatura se crește la ° C și se menține timp de minute pentru zaharificarea amidonului După zaharificare, masa este încălzită până la fierbere și se fierbe timp de de minute cu agitatorul în funcțiune Pentru menține activitatea enzimelor din piureul principal, bulionul este pompat lent în aparatul de piure, îndreptându-l spre centrul aparatului pentru o amestecare mai bună Metoda cu o singură infuzare este utilizată numai pentru procesarea malțului bine dizolvat cu capacitate ridicată de zaharificare Metoda de piure cu dublu decoct face posibilă procesarea malțului de diferite calități, în timp ce regimul de temperatură al piureului se poate schimba Metoda trei-brew este utilizată în principal pentru producerea berii negre și prelucrarea malțului slab dizolvat pentru a crește randamentul extractului Cu malț de bună calitate, nu pot fi procesate mai mult de % din materii prime nemalțizate, deoarece enzimele care sunt introduse în piure cu malț nu sunt suficiente pentru a hidroliza amidonul și proteinele În industria berii, orzul de malț de clasa a doua (cu o capacitate redusă de germinare), precum și făina de porumb, făina de grâu și alte cereale sunt utilizate în principal ca materii prime nemalțuite Pentru hidroliza enzimatică reușită a proteinelor și a amidonului, se folosesc preparate enzimatice, % din masa materiilor prime: amilorizin HRP - , , citorosemină HRP - , , Pentru a realiza un proces normal de piure, cantitatea de preparate enzimatice introdusă trebuie să asigure hidroliza biopolimerilor culturilor de cereale în timpul stabilit pentru piure Dependența cantității de preparate enzimatice introduse de cantitatea de orz nemalț din piure se stabilește experimental Utilizarea preparatelor enzimatice ecologice în fabricarea berii nu reduce calitatea produsului final, crește durabilitatea acestuia și crește profiturile Când se utilizează preparate enzimatice în stadiu Secțiunea (> i іroizvods і va cvc io peia li cd \ i ■ juі 'ig "i quince bl lні и >creatura rі n■ rva i from\ i vege gwin with ісхно іоі ichssknmi іne і rѵktsiyam i аnd рс і iamsn ha no yamn Fi іvі rovanіv іаіora іrovodyаі în fi Și ! raţii shnom aiiiaran* dar şi la operaţii consecutive: podio ovka fi іy aparat rațional, pentru lnvanpe sig cu apă ( min), pomparea zaіora în fi іy rațional ap іarat ( MP și ), o și dezghețarea ha munte ( min) sarind peste robinete si returnand mustul tulbure ( min), filtrund primul ss ia ( min) spălarea boabelor ( minute), descărcarea boabelor ( min) Pentru filtrarea barierelor evidente, există și prese operaționale, pe care sunt mecanizate și automatizate toate procesele care necesită multă muncă Filtrat ss io se fierbe cu hamei într-o s\s іovarochny annaraіe Scopul fierberii mustului cu hamei este de a-i stabiliza compoziția, de a-l aduce la concentrația stabilită aceeași gravură din khme іya substanțe aromatice și amare, inactivare de către fermă yuv coagularea proteinelor si sterilizarea mustului pentru asigurarea unei fermentatii corespunzatoare si obtinerea unui produs elefant După introducere a svc ia în aragazul de must, tempera gvr \ în el, este deja turnat în intervalul de După terminarea introducerii apei de spălare din aparatul de filtrare în aparatul de bere de must și după atingerea completității) setului de must, se încălzește până la fierbere și se fierbe timp de aproximativ ore Hameiul și produsele prelucrării sale sunt introduse ținând cont de norma substanțelor amare din mustul fierbinte și de conținutul de os-acizi din hamei Normele de substanțe amare din mustul fierbinte pentru diferite tipuri de bere în limite acceptabile depind de metoda de fabricare a berii, de calitatea produselor din hamei, de materiile prime din cereale și de apă Hameiul este introdus în berea de must în porții conform instrucțiunilor tehnologice Mustul din ibricul de must trebuie fiert la o asemenea intensitate încât cantitatea de apă folosită să fie de cel puțin /o timp de oră Sfârșitul fierberii este determinat de masa de particule de substanță uscată din must, de prezența fulgilor mari de proteine coagulate în acesta și de transparența la cald Masa de particule de substanță uscată este determinată într-o probă de must răcită cu un contor de zahăr Mustul cu hamei este un sistem complex de polidispersie (coloizi dispersi, suspensii, emulsii și substanțe solubile molecular) Extractul de must conține, % față de substanța uscată: maltoză, glucoză, fructoză, dextrine - împreună , zaharoză - , pentozani - , dextrine nefermentabile , proteină brută - , minerale - , Techno io g și i În s\sls ski-pshchil і g і n\k >і \mg young і ira, n і s vezi bі \ KO mі bitter profetic : pe i i сѵс ia) z co іsr/kashp \ conexiuni în su s ic ss i la a іb \ mose și yen іony aminoacizi amide și, de asemenea, am miachnyp azo i Vian şi oră corporală i în azo i conţinând compuşi (i e "o) reprezintă, iyaei a vepchegva care sunt asimilaţi de drojdie Pos k fierbere sѵс yu ііronuskayuі prin hme іеоі de іi іе іb și apoi preferă răcirea și limpezirea, al căror scop este reducerea temperaturii de la la sau I' (în funcție de metodele de fermentație și oi) și saturarea svc ia cu oxigen din aer, astfel încât în condiții aerobe de fermentație, drojdia se reproduce activ și lobulii atârnați au precipitat I Limpezirea completă a mustului în timpul răcirii zheniya elimină і r \ d і ioc і și care apar în timpul fermentației principale și, de asemenea, previne tulburarea și infectarea câmpului Anterior oh Separarea mustului si iluminarea lui au loc in aparatul de decantare care are forma unui rezervor non-indric cu o jachetă sau serpentină, un fund plat, înclinat întunecat și un capac sferic Iluminarea sѵс іа poate fi efectuată și, de asemenea, în іndrotsik іonnom en para і s care se presupune a fi un cilindru cu capac conic și fund plat Mustul fierbinte intră tangenţial în aparat prin conducta de admisie cu o viteză de M/S Particulele de must suspendate sub acțiunea forțelor hidrodinamice sunt colectate în centrul fundului, unde se formează un con de sediment, care este îndepărtat periodic Mustul este de asemenea clarificat pe separatoare Cel mai eficient mod de a pregăti mustul pentru fermentare este răcirea lui în schimbătoare de căldură cu plăci, care sunt folosite și pentru pasteurizarea berii și sterilizarea mustului Pentru răcirea subterană a mustului într-un schimbător de căldură cu plăci, se folosește apă arteziană cu o temperatură de până la C Iar pentru răcirea finală, apă cu gheață cu o temperatură de ; C sau saramură Controlul pregătirii mustului pentru fermentare (răcire și limpezire) constă în stabilirea gradului standard de fermentație, a pierderii extractului între fabricatorul de must și aparatul de fermentare, a gradului de limpezire și control biologic Pe baza datelor obținute se determină cantitatea de must din fermentator Pierderea de extract între compartimentele de gătit și de fermentare nu trebuie să depășească % Pentru a le reduce, trebuie să îndepărtați cu grijă mustul din nămol și boabele de hamei Fermentarea mustului de bere are loc în fermentatoare de diferite tipuri Agenții cauzali ai fermentației sunt drojdia, care sunt microorganisme unicelulare de origine vegetală Drojdia conține % apă și % substanță uscată, care includ substanțe care conțin azot, extracte fără azot, grăsimi - - Dezbrăcat n mіііkdі іyіyі' yushtg t V (yus і shch; gd her, m ■ ііholya ' i ; ШІ\ ' pi! K Іс I )CH II ck II vpek, le і'і НЫс fісі НЫЫ Ы Reproducerea și poci de drojdie osѵіtsssi vlyasіey datorită asimilării rasei se hrănesc în s / s adică pi şi acelea alte lucruri și c iar energia chimică pentru obiectiv > este produsă în celulă Concomitent cu asimilarea, în organismul k іei ki au loc procese de disimilare, adică dezintegrarea substanțelor, care însoțește excreția iem neeriii Nu ізѵс мой pentru synieza pentru a menține viața lui k іеіки Ambele procese de assnmi іyatsiya și disspmp іya tsiya sunt interconectate și osvіtsesіv іyaіоіsya în celulă simultan Fermentația și respirația sunt două forme de disimilare Fermentarea este un metabolism anaerob al celulei de drojdie, când carbohidrații sunt parțial transformați în alcool etilic și dioxid de oxigen, în alcool unde este acest substrat /Ks і notează chiu se oxidează cu formarea de dioxid/cenuşă şi apă Drojdia în această perioadă de reproducere, concomitent cu producerea zaharurilor, asimilează din aminoacizi circa °<> azot, săruri organice și anorganice de amoniu cu formarea și eliberarea de substanțe azotate, acizi volatili și netoxici Reproducerea celulelor de drojdie prin înmugurirea acumulării lor principale în condiții normale într-un fermentator, (începând cu o celulă mamă în condiții aerobe, se formează un mic mugure fiică, care, după ce a atins dimensiunea corespunzătoare, se separă de celula mamă și conduce un viață independentă, asimilează nutrienți și se reproduce Perioada de timp de la începutul înmuguririi celulei mamă până la înmugurirea celulei fiice se numește durata generației Cultivarea drojdiei în fabricarea berii se realizează în mod discontinuu și semi-continuu Aglutinarea (flocularea sau lipirea și depunerea) celulelor de drojdie, adică capacitatea drojdiei de a se îngroșa în conglomerate (aglutinate) și de a se depune rapid la fund, este importantă pentru clarificarea berii după* fermentația ei Acest lucru se datorează încărcăturii electrice a drojdiei și autolizei lor Sub acțiunea propriilor enzime în timpul îmbătrânirii celulare, are loc descompunerea biochimică a carbohidraților și a grăsimilor și acestea se dizolvă, adică sunt susceptibile de autoliză Există drojdii de fermentare puternice și slabe, precum și drojdii de fermentație superioară și inferioară Toată drojdia de bere ar trebui să fie microbiologic pură, fulgioasă, să fermenteze rapid mustul și să se depună la fund, formând o bere curată, clarificată și limpede, cu aromă și aromă deplină Race este o drojdie foarte fermentabilă, cu o capacitate ridicată de limpezire Berea obtinuta cu folosirea lor are un gust placut Rasele de drojdie și - fermentabil mediu Tehnologia produselor alimentare НіЗ cu HIGH CllOCOOlJOC'l І,І ( aroma pura i Vaszhivayuі atenție ivі- oіich sh uysh, lrozhzhsp k p R Cehă R și germană -\ ( рі і і mare m i і preț і раіи і și с \ с la % CB și mai mult ) Eyu drojdie cu fermentație inferioară Drojdia cu fermentație superioară ( -k etc ) este folosită în principal pentru obținerea culturilor terestre sau înzăpezite Mecanismul fermentației albastre în condiții anaerobe este un proces complex de transformare biochimică ievodov în ptxix іb-tate a metabolismului drojdiei și dg dsі vii ferma lor іn іnрі și dioxid\і lerod și exprimat prin egalizat: С(ІІІ ■•>() da н нжсіі i \ g i erod i oo este creșterea biomasei În timpul fermentației mustului, berea saturează gay cu dioxid de yi ierod la O Zb, După păstrarea în departamentul de dobrazhivaiya cu hemneraz uro oko io (și presiunea de până la , MPa, cantitatea de CO crește la , O, G' <> mai Tehnologia modernă a berii se caracterizează prin combinarea fermentației și condiționării într-un aparat cilindric Esența acestui lucru este că într-un aparat de mare capacitate (de la la m !) sunt combinate două etape: fermentația principală și fermentația finală Întregul proces biotehnologic durează zile în loc de (pentru berea Zhiguli) Cu primul must limpezit, în partea conică a aparatului se introduce drojdie foarte fermentabilă ( , l la hl de must) și se realizează aerarea cu aer steril Temperatura de fermentație este menținută în intervalul de la la ° C și este reglată prin furnizarea de holodageit (prin curele externe sau un schimbător de căldură extern) Sfârșitul fermentației este determinat de scăderea fracției de masă a substanței uscate din bere stabilită pentru fiecare soi în de ore În a cincea zi se ajunge la o fracție de masă finală vizibilă de , , % substanță uscată Apoi berea este răcită până când se formează un sediment dens de drojdie la o temperatură de , , (' În partea cilindrică, temperatura de ° C se menține timp de zile și apoi se reduce la , , C și se efectuează procesul de fermentare a berii Drojdia este îndepărtată din partea conică după zile de la începerea fermentației În fabricarea berii, se folosesc o serie de metode pentru fermentarea mustului de bere și finisarea berii Acestea sunt periodice, semi-continue, accelerate în fermentatoare cilindrico-conice etc Și* Secțiunea Conform tehnologiei tradiționale clasice, se distinge fermentația la rece ( C) și la cald ( C) în aparate discontinue Principalul indicator al fermentației este gradul final de fermentație În timpul fermentației inferioare, o parte din carbohidrați ( , %) este lăsată în berea tânără pentru învechire și saturarea naturală a berii cu dioxid de carbon Când se lucrează cu o cultură pură, baza este drojdia, care este obținută în laboratoare speciale Prin înmulțirea drojdiei în cantități crescânde treptat de must steril, se atinge cantitatea necesară pentru introducerea într-un fermentator de producție Sedimentul de drojdie după prima fermentație conform tehnologiei clasice de lot în aparatul de producție se numește drojdie de semințe de prima generație După următoarea fermentație a mustului cu drojdie de prima generație, în sediment se obține drojdie de generația a doua, iar sedimentul de drojdie folosit, de exemplu, în zece cicluri de fermentație, se numește respectiv drojdie de generația a zecea etc În tehnologia clasică, urmează fermentarea în două etape, conform căreia, imediat după fermentarea principală în aparate separate (prima etapă), berea tânără este eliberată de cea mai mare parte a drojdiei, răcită, fermentată (a doua etapă) și maturată în aparate speciale Scopul post-fermentării este de a finaliza transformarea biochimică începută în timpul fermentației principale de către drojdia care rămâne din resturile extractului în produse finite - dioxid de carbon, alcool, esteri, aldehide, alcooli superiori, acizi organici, aminoacizi etc În același timp, diacetilul este transformat în acetoină, formarea finală a aromei, gustului, spumei și stabilității berii În timpul post-fermentării berii în aparate orizontale sau verticale au loc aceleași procese biochimice ca și în timpul fermentației principale, dar din cauza temperaturii scăzute și a unui număr mic de celule de drojdie, acestea sunt încetinite semnificativ Conținutul de dioxid de carbon solubil crește de la , la , % la o presiune optimă în aparat de , , MPa După maturare, berea este învechită, filtrată, răcită și tratată cu preparate enzimatice proteolitice pentru a-i crește stabilitatea Sedimentarea și eliberarea în timp util a celulelor de drojdie contribuie la eliminarea transformărilor chimice complexe care afectează semnificativ formarea gustului și aromei berii, în principal datorită formării de alcooli și esteri aromatici După învechire, berea este filtrată prin pământ de diatomee, membrană sau alte filtre pentru a îndepărta moleculele de proteine, celulele de drojdie, taninurile proteice și rășinile de hamei Tehnologia alimentară Îmbutelierea berii în sticle de sticlă se realizează pe linii automate, care constau dintr-o mașină pentru scoaterea sticlelor dintr-o cutie, o mașină de spălat sticle, o mașină de turnat, o mașină de dop, respingere, etichetare și o mașină pentru introducerea sticlelor în cutii De asemenea, berea este îmbuteliată în sticle de plastic ecologice, cutii de bere din tablă specială, destinate alimentelor și băuturilor cu venituri mici, și butoaie cu o capacitate de de litri Întrebări de control: Caracteristicile berii ca băutură cu conținut scăzut de alcool Proprietățile de bază ale berii Principalele tipuri de bere și caracteristicile acestora Materii prime pentru producerea berii Caracteristicile principalelor materii prime pentru producerea berii (orz, hamei) Principalele procese tehnologice de producere a berii Metode de piure Modul optim de fierbere a mustului Pregatirea mustului pentru fermentare Mod optim de fermentare a mustului Modalităţi de înmulţire a drojdiei Mecanismul fermentaţiei alcoolice Secțiunea Secțiunea TEHNOLOGIA BĂUTURILOR RATORULUI Băuturile răcoritoare se caracterizează printr-o concentrație minimă de alcool, cantitatea optimă de substanțe biologic active și sunt folosite atât pentru potolirea setei, cât și pentru îmbunătățirea organismului uman Majoritatea băuturilor răcoritoare au proprietăți tonice, o aromă și un gust plăcut, datorită conținutului de zaharuri și alte substanțe extractive care vin cu extracte, concentrate, sucuri, băuturi din fructe etc În compoziția băuturilor mai sunt incluse minerale, dioxid de carbon, acizi organici si alte substante Din acest motiv, unele băuturi răcoritoare au proprietăți terapeutice și profilactice, reglând regimul de apă al organismului, metabolismul etc Producția și consumul de băuturi răcoritoare în lume crește în fiecare an Cel mai mare nivel de consum al acestor băuturi din Germania - dm '/an de persoană; în SUA - ; în Marea Britanie - ; în Belgia - ; în Cehia - ; în Ucraina - mai puțin de Dintre băuturile răcoritoare consumate în lume, % sunt fructe și fructe de pădure necarbonatate În majoritatea țărilor europene, producția de băuturi sănătoase cu includere de vitamine și antioxidanți este în creștere În unele țări din Europa de Est, producția de băuturi în emulsie cu adaos de diferite sucuri este în creștere Volumele de consum de băuturi răcoritoare în Ucraina pentru perioada - a crescut de la , la , dm'/an de persoană, iar în următorii ani a scăzut la dm'/an, adică de peste ori, în timp ce potențialul de producție al industriei nealcoolice a țării este estimat la de milioane a dat un an Băuturile răcoritoare sunt turnate în recipiente din sticlă, plastic și metal, iar unele tipuri de băuturi sunt livrate consumatorului în rezervoare, butoaie, butoaie Ponderea băuturilor îmbuteliate în sticle de plastic este de peste % din produsele carbogazoase fabricate în Ucraina Proprietățile de consum ale băuturilor răcoritoare depind în mare măsură de calitatea apei uzate, a sucurilor de fructe și fructe de pădure, a sucurilor de legume, a zaharurilor și a îndulcitorilor, a coloranților, a aromelor, a conservanților și a altor componente Partea principală în formularea și tehnologia băuturilor răcoritoare este apa Zaharurile (în principal siropurile de glucoză-fructoză) conferă băuturilor nealcoolice gustul potrivit și le modelează buchetul Cu toate acestea, utilizarea sistematică a băuturilor care conțin zahăr pur crește semnificativ echilibrul energetic al dietei zilnice La acest Tehnologia alimentară nu a fost observat, în industriile non-alcoolice!] se folosesc sirop de zahăr invertit Datorită inversării zaharozei, se realizează o creștere a dulciului băuturilor și o creștere a fracției de masă a solidelor din ea datorită glucozei și fructozei Cea mai bună opțiune] pentru a crește dulceața băuturilor este utilizarea siropurilor de llucoză-fructoză (HFS), care sunt obținute ca urmare a hidrolizei enzimatice a amidonului Printre înlocuitorii de zahăr în producția nealcoolică se folosesc sorbitol, xilitol, manitol și malgi Pentru a face băuturi speciale și a reduce valoarea lor energetică, se folosesc îndulcitori precum zaharina, ciclamații, acetosulfamul K, aspartamul, sucraloza și neohesperidipul Cea mai bună opțiune pentru utilizarea îndulcitorilor în industria nealcoolică este utilizarea unui amestec de aspartam, zaharină și aceto-sulfam K Gustul si aroma excelenta a bauturilor racoritoare sunt formate din acizi alimentari si semifabricate din fructe si fructe de padure, care le sporesc valoarea nutritiva, biologica si energetica Trebuie remarcat faptul că polifenolii găsiți în fructe și plante sunt antioxidanți mai puternici decât vitaminele Băuturile de origine vegetală reduc riscul de boli ale sistemului cardiovascular Practic, pentru producerea băuturilor răcoritoare se folosesc sucuri naturale, alcoolizate și concentrate, precum și extracte de plante medicinale Pentru băuturi răcoritoare carbogazoase cu saturație până la o concentrație minimă de , % greutate Se adaugă dioxid de carbon, care participă la formarea gustului băuturilor, le conferă spumante, provoacă un efect răcoritor și de potolire a setei și crește stabilitatea biologică a băuturilor Aromatizarea bauturilor racoritoare se realizeaza cu ajutorul aromelor, infuziilor de substante aromatice, extractelor si solutiilor de plante parfumate, uleiurilor esentiale, vanilinei Aromele sunt soluții concentrate de parfumuri naturale și sintetice, uleiuri esențiale, infuzii sau extracte din materii prime naturale Aromele sunt pulbere, lichide, care conțin sau nu alcool, cu și fără colorant În producția de băuturi răcoritoare se folosesc în principal următoarele uleiuri esențiale: trandafir, citrice, mandarine, mentă etc O parte semnificativă a băuturilor autohtone este produsă pe baza de concentrate și arome importate Furnizorii sunt companiile germane Rudolf Wild și Gmbh Dohler Sectiunea mai, sucul de mere pasteurizat este filtrat Semifabricatele se obtin prin ingrosarea extractului de planta cu suc concentrat de mere Înainte de aglomerarea zahărului granulat cu un amestec de componente lichide, acestea sunt preamestecate în proporții determinate prin calcul Un amestec de componente lichide constă dintr-un semifabricat concentrat, produse apicole și un colorant Uscarea aglomeratului se realizează într-un pat fluidizat la o temperatură de °C până la un conţinut de umiditate de % Granulele rezultate sunt zdrobite în mod repetat pe dezintegratoare până la o pulbere cu o structură omogenă, apoi printr-un colector intermediar sunt trimise la un mixer pentru amestecare cu ingrediente uscate și arome Sunt cunoscute și tehnologiile criogenice pentru obținerea produselor vegetale sub formă de concentrate pulbere Aceste tehnologii exclud complet tratamentul termic al produsului și se bazează pe utilizarea azotului lichid ca sursă de temperaturi scăzute și mediu inert în toate etapele procesării materiilor prime Concentratele de fructe și fructe de pădure obținute prin tehnologii criogenice rețin în totalitate substanțele biologic active conținute în materiile prime Linia tehnologică, care realizează posibilitățile tehnologiei criogenice, include procese; congelarea rapidă a fructelor premăcinate în azot lichid, liofilizarea folosind azot lichid ca agent frigorific și măcinarea criogenică a materialului folosind azot lichid Metodele existente de măcinare a materiilor prime la un grad ridicat de dispersie în aer duc la oxidare intensă și la scăderea calității produsului finit (pierderea de substanțe biologic active) L- - Secțiunea Cu o metodă de măcinare criogenică a fructelor liofilizate legumele și fructele de pădure vă permit să creșteți zona specifică a pulberii, să deveniți mai subțiri! măcinare, evita oxidarea materiei prime, previne agregarea Produsul finit este în stare de pulbere pentru o lungă perioadă de timp și își păstrează calitatea înaltă Criopulberile de fructe și fructe de pădure pot fi folosite ca bază pentru prepararea amestecurilor sub formă de pudră pentru băuturi răcoritoare În general, amestecurile de pudră de băuturi răcoritoare trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: se dizolvă rapid în apă rece, să fie ușor umezite, iar particulele de pulbere nu trebuie simțite atunci când se beau băuturi reconstituite Dimensiunea optimă a particulelor pulberilor sublimate din fructe și legume întregi nu depășește de microni Caracteristicile unor criopulberi sunt date în tabel Tabelul Principalii indicatori ai criopulberilor Criopulbere Viteză relativă de dizolvare la °C timp de s, % Conținut în g de pulbere, g zahăr total Proteină J Acizi organici (pentru acidul malic ) Protopectină Pectină totală Fibră Măr: soi Antonovka soi Borovinka soi Semirenko , , , , , , , , , , , , , , , , , Lămâie cu coajă , , , , , , , Pe baza utilizării criopulberilor, s-au dezvoltat amestecuri sub formă de pudră pentru băuturi răcoritoare "Banana", "Kharkovsky", "Pear Mors", "Prietenie", "Frumusețea pădurii", băuturi fortificate pentru copii "Cenusăreasa", "Omul de zăpadă", precum și ca băuturi din fructe și fructe de pădure pentru sportivi "Lesovichok", "Căpșuni", "Arctic", "Suc de lămâie", "Sunny", "Tomato", "BAV", "BIO-VIT", "BIO-TON" Tehnologia alimentară § Apă minerală Apele minerale includ acele ape care în compoziția lor conțin mai mult de t/dm' de săruri minerale în stare dizolvată sau mai puțin de , g/dm de produse gazoase Se folosesc în principal apele minerale de masă, deși se pot prepara și ape artificiale, care se caracterizează prin procesul de dizolvare a sărurilor minerale corespunzătoare în apa potabilă Apele minerale naturale sunt o soluție apoasă de săruri active fiziologic și unele gaze (dioxid de carbon, hidrogen sulfurat etc ) care s-au format în subteran În funcție de mineralizare, prezența unor componente biologic active specifice și utilizarea în consum direct sau în producția de băuturi răcoritoare, apele minerale se împart în ape naturale de masă, ape medicinale de masă și ape de masă medicinale de tip mixt Apele minerale naturale de masă includ apele cu o mineralizare mai mică de , g/dm/, care nu conțin microcomponente care au efect terapeutic Apele minerale de masă includ apele cu mineralizare de la , la , g/dm din următoarele grupe: hidrocarbonat-sodiu, hidrocarbonat-clorură, clor-hidrocarbonat de sodiu În această grupă sunt incluse și apele minerale corespunzătoare cu cea mai scăzută mineralizare la conținutul minim, în mg/dm : fier - - , ; arsenic - , , ; acid ortoboric - , ; brom - , ; acid metasilicic - , ; iod - , ; substanțe organice (pe bază de carbon) - , Apele minerale medicinale de masă de compoziție mixtă se obțin prin amestecarea apelor naturale de mineralizare diferită într-un anumit raport Astfel de ape sunt folosite ca terapeutic, conform prescripției medicului și ca băuturi de masă în mod nesistematic Apele naturale de masă sunt împărțite în următoarele grupe: bicarbonat de calciu, bicarbonat de sodiu, compoziție cationică complexă de bicarbonat, bicarbonat-sulfat, sulfat-hidrocarbonat compoziție cationică și altele Apele de masă medicinale sunt din următoarele grupe: bicarbonat de sodiu, bicarbonat de diverse compoziții cationice cu conținut ridicat de substanțe organice, bor, clor-sulfat, clorură de sodiu și altele Apele terapeutice si preventive de compozitie mixta sunt reprezentate de urmatoarele grupe: clorura de sodiu si clorura de calciu-sodiu * Secțiunea Dar tipurile de apă eliberate sunt carbonică, sulfură, fier, arsen brom, iod, radon, boric, cu o concentrație mare de acid silicic și cu un conținut ridicat de substanțe organice din namolul Naftusya Astăzi, de tipuri de ape minerale ucrainene sunt îmbuteliate în diverse recipiente și oferite consumatorilor de întreprinderile comerciale Acestea includ în principal apele medicinale de masă și de masă În total, în Ucraina sunt exploatate de zăcăminte, inclusiv în Transcarpatia Zona hidrogeologică carpatică și bazinul artezian carpatic sunt considerate cele mai promițătoare regiuni Apele medicinale cu bicarbonat de sodiu Polyana Kvasova și Polyana Kupel au o gamă largă de efecte terapeutice și sunt folosite pentru tratarea bolilor sistemului digestiv, a tulburărilor metabolice și pentru tratarea tractului respirator superior Astfel de componente minerale ale apei precum bicarbonații, sulfații, clorurile, calciul, magneziul, sodiul, potasiul și iodul îmbunătățesc metabolismul, stimulează activitatea tractului gastro-intestinal, curăță ficatul și activează rinichii Pentru a crește valoarea nutritivă și a spori efectul preventiv al apelor minerale, se propune formularea și tehnologia băuturii nealcoolice "Masa medicală fortificată Shirinskaya" Înainte de îmbuteliere sau alte vase curate din punct de vedere igienic, toate tipurile de ape minerale sunt filtrate, tratate cu raze ultraviolete și saturate cu dioxid de carbon Îmbutelierea apei minerale în sticle se realizează în așa fel încât umplerea medie a sticle să corespundă capacității sale nominale cu o abatere de ± % Sticlele umplute cu apă sunt sigilate ermetic cu capace de coroană și supuse gradării, ceea ce presupune verificarea transparenței apei, a absenței impurităților străine în aceasta, a curățeniei suprafețelor interioare și exterioare, a completității umplerii și a etanșeității închiderea lor Conform rezultatelor studiilor medicale, sticlele PET nu afectează calitatea apei minerale În apele minerale, concentrația maximă de masă a componentelor principale este limitată de conținutul indicat în tabel Fracția de masă a dioxidului din apele minerale îmbuteliate în sticlă sau alte sticle ecologice trebuie să fie de cel puțin , % pentru toate grupele de ape și , % pentru apele feruginoase Fiecare sticlă de apă minerală trebuie să fie aplicată cu o etichetă special concepută care indică numele, locația și marca comercială a întreprinderii; numele apei și grupul ei; mineralizare, g/dm ; compoziție chimică, g/dm (pentru cantine medicinale); destinaţie Tehnologia alimentară apa (masa terapeutica, masa naturala) Pentru apele minerale medicale de masă, etichetele indică utilizarea terapeutică și profilactică, recomandări de păstrare, desemnarea standardului Tabelul / Limitați concentrația de masă a componentelor individuale Denumirea componentelor Conținut, mg/dm', nu mai mult În apele medicinale de masă și ape de compoziție mixtă În apele naturale de masă Nitrați (conform NO' ) , , Nitriți (conform NO" ) , , Arsenic , , Plumb , , Zinc , , Seleniu , , Cadmiu , , Vanadiu , , Mercur , , Crom , , Stronțiu , , Fluor , , Uraniu , ( , Bq/dm") , ( , Bq/dm") Radiu , • ( , Bq/dm") , • ' ( , Bq/dm") Fenoli , , Alte substanțe organice (în termeni de carbon, C org ) , , Practic, toate tipurile de ape minerale sunt depozitate în încăperi întunecate ferite de umiditate la o temperatură de până la ° C timp de un an; ape minerale feruginoase - luni; "Zbruchany", "Novo-Zbruchany", "Perla Podoliei", "Tovtry", "Shklo" - luni de la data deversării Sticlele cu ape minerale, astupate cu capace de coroana cu garnituri din materiale polimerice, sunt depozitate in pozitie orizontala Secțiunea § Tehnologia băuturilor ca produse de fermentare Tehnologia băuturilor fermentate bazată pe utilizarea concentratelor de materii prime vegetale, kv pur ітѵр bacteriile de drojdie și acid lactic asigură producția de grupe sin de nany gkov și zona zoster de soia din următoarele etape tehnologice principale: prepararea mustului, prepararea siropului de zahăr, prepararea culturilor de producție de microorganisme fermentarea mustului, prelucrarea mustului fermentat, amestecarea băuturilor Prepararea siropului de zahăr se reduce la dizolvarea zahărului granulat în apă preparată și la fierbere soluția rezultată Acest oțel practic nu diferă de cel folosit în tehnologia de amestecare a băuturilor răcoritoare Siropul de zahăr este folosit la prepararea mustului principal, mediu nutritiv pentru cultivarea microorganismelor și amestecarea băuturii finite Mustul este preparat din anumite concentrate în două etape În prima etapă se prepară un must prediluat (concentrat) cu o concentrație de solide de °<> Acest must este pasteurizat pentru a preveni dezvoltarea microflorei străine După răcire, mustul principal este preparat din mustul concentrat adăugând cantitatea calculată de apă de băut și alte ingrediente conform rețetelor Culturile libere de drojdie și bacterii lactice sunt obținute prin reînsămânțarea lor etapă cu etapă și etapa ulterioară Procesul se desfășoară în trei etape: în laborator, în departamentul de culturi pure din atelier și în producție Pentru a menține viabilitatea culturilor și a asigura cantitatea necesară de biomasă a acestora în condițiile de producție, se utilizează o metodă de detașare Constă în completarea regulată a aparatelor de cultură pură cu o anumită cantitate de lichid de cultură cu cantitatea necesară de must steril După acumularea biomasei, culturile de producție sunt transferate la fermentarea mustului principal, lăsând cantitatea necesară de lichid de cultură pentru următorul ciclu Culturile de producție de drojdie și bacterii lactice pot fi utilizate atât separat, cât și ca cultură starter combinată Etapa de fermentare a mustului principal este etapa tehnologică principală în producerea băuturilor fermentate În timpul fermentației, datorită acțiunii complexului enzimatic al culturilor de microorganisme, are loc biotransformarea componentelor mustului cu formarea de produse metabolice care determină caracteristicile organoleptice ale băuturilor fermentate Fermentarea mustului este controlată prin reducerea conținutului de substanță uscată și creșterea acidității totale; opriți-l prin răcire Tehnologia alimentară la o temperatură de 'C Ca urmare a răcirii, fermentaţia aici a culturilor de microorganisme scade şi acestea se depun formând un precipitat gros După îndepărtarea sedimentului de cult]) de microorganisme, mustul fermentat se amestecă cu sirop de zahăr și (ii) alte ingrediente conform rețetelor Astfel de băuturi aparțin primului grup de băuturi fermentate Conțin o cantitate semnificativă reziduală de microorganisme și nu sunt potrivite pentru depozitare pe termen lung Perioada de garanție a depozitării acestora este de zile la o temperatură care nu depășește ° C Se toarnă în rezervoare izolate termic și se vând în perioada specificată Pentru a obține băuturi de fermentație din al doilea grup, după îndepărtarea sedimentului, se adaugă clarificatori la mustul fermentat și se efectuează îndepărtarea suplimentară a culturilor de microorganisme Această operațiune vă permite să măriți termenul de valabilitate al băuturilor cu până la zece zile și să oferiți posibilitatea de a le turna în butoaie A treia grupă de băuturi fermentate este reprezentată de băuturile îmbuteliate cu termen de valabilitate mai mic de de zile Producția lor se bazează pe filtrarea băuturilor clarificate cu ajutorul filtrelor de pre-acoperire și pe distrugerea completă a microorganismelor prin utilizarea tratamentului termic sau a filtrării decalcifiere Pe fig prezintă o diagramă de flux schematică pentru producția de băuturi fermentate folosind culturi pure de drojdie și bacterii lactice § Tehnologia kvasului de pâine Băuturile fermentate sunt una dintre cele mai promițătoare grupe în ceea ce privește efectele terapeutice și profilactice asupra organismului uman Efectul lor activ de îmbunătățire a sănătății se datorează prezenței substanțelor biologic active - atât introduse cu materiale vegetale naturale, cât și formate în timpul vieții culturilor de microorganisme, precum și prezenței acestor microorganisme în băuturile finite Cel mai faimos reprezentant al acestui grup de băuturi este kvasul de pâine Este o băutură maro închis, cu gust plăcut și aromă caracteristică pâinii de secară Băutura este obținută prin fermentarea combinată cu alcool neterminat și acid lactic Majoritatea întreprinderilor folosesc concentratul de must de kvas (KKS) ca materie primă principală, care este produsă de fabrici și ateliere specializate din Ucraina, Rusia, Belarus și alte țări Sectiunea da, este indicat să se efectueze deversarea în condiții izobare Perioada de valabilitate garantată a cvasului de pâine este de zile la o temperatură care nu depășește °C La unele întreprinderi ucrainene avansate, a fost introdusă producția de noi tipuri de kvas biologic activ în scopuri terapeutice și profilactice ("ucraineană", "specială", "vindecare"), a căror compoziție chimică și bacteriologică este adaptată nevoilor fiziologice a corpului uman Băuturile au fost dezvoltate de angajații Universității Naționale de Tehnologii Alimentare, ai Institutului de Microbiologie și Virologie al Academiei Naționale de Științe a Ucrainei, Institutul de Gerontologie al Academiei de Științe Medicale din Ucraina - V L Pribylsky, V A Marinchenko, V S Podgorsky, N K Kovalenko, Yu G Grigorov etc Toate aceste soiuri de kvas sunt destinate populației generale, în special persoanelor care au experimentat efectele nocive ale factorilor de mediu Compoziția chimică a Tselebny kvass include suplimentar antioxidanți elementali care inhibă procesele de îmbătrânire prematură; aceste măsuri au fost luate ținând cont de încălcările existente în alimentația populației Producția de noi tipuri de kvas se bazează pe tehnologia kvasului de pâine folosind materii prime tradiționale În tehnologia kvasului activ biologic, pe lângă noile tulpini de drojdie, s-au folosit tulpini speciale de bacterii lactice, obținute din produse lactate fermentate naționale din regiunile "longevității abhaze", care au o activitate antagonistă ridicată în putrefacție și microflora patogenă Valoarea noilor tipuri de kvas se datorează conținutului unei game largi de substanțe biologic active: carbohidrați ușor digerabili, aminoacizi (inclusiv cei esențiali), acizi organici, vitamine din grupa B, PP, compoziția optimă a micro și macroelemente Rezultatele studiilor medicale și biologice efectuate în condiții clinice indică un efect de vindecare semnificativ al noilor tipuri de kvas, care se manifestă prin normalizarea metabolismului, îmbunătățirea tractului digestiv, igienizarea microflorei intestinale și activarea peristaltismului acesteia, care în general are un efect pozitiv asupra stării generale a sănătăţii umane Pe lângă avantajele medicale și biologice, noile tipuri de kvas, în comparație cu kvasul de pâine convențional, au o serie de avantaje tehnologice: reducerea timpului de fermentare, creșterea capacității atelierului de kvas cu % fără investiții suplimentare, optimizarea procesul de preparare a aluatului combinat cu o creștere a termenului de utilizare până la șase luni Tehnologia alimentară Schema hardware-tehnologică pentru prepararea cvasului de pâine Mai jos este o schemă tehnică și logică rațională pentru prepararea cvasului de pâine bazată pe utilizarea concentratului de must de kvas (KKS), zahăr și aluat din culturi pure de drojdie și bacterii lactice Conform acestei scheme (vezi Fig ), CCM intră în uzină în cisterne și este transferat de pompa printr-un rezervor de măsurare la un colector pentru depozitare La primirea KKS în butoaie, acestea sunt instalate și vile, clătite cu apă fierbinte și concentratul este pompat prin pompa prin rezervorul de măsurare în colectia Zahărul intră în întreprindere în saci Pe paleții , sacii de zahăr sunt transportați cu stivuitoare pentru depozitare într-un depozit Când zahărul lichid ajunge în cisternele , acesta este pompat de pompa prin schimbătorul de căldură și rezervorul de măsurare în colectia , echipată cu lămpi bactericide La intrarea în producție, zahărul este cântărit pe o cântar de , încărcat într-un buncăr de un elevator cu găleți și turnat într-un aparat de sirop de , în care se adaugă preliminar o cantitate calculată de apă Siropul de zahăr finit este pompat prin filtrul și schimbătorul de căldură în colectorul Apa de proces este alimentată printr-un rezervor intermediar în filtrul de nisip şi prin rezervorul este trimisă la filtrele ceramice pentru filtrare Apa filtrată intră în colectorul Pentru a prepara mustul de kvas, KKS este pompat cu o pompă printr-un rezervor de măsurare într-un colector , unde este diluat cu apă fierbinte și pasteurizat KKS pasteurizat cu ajutorul unei pompe printr-un schimbător de căldură intră în aparatul de fermentare și amestecare , unde cantitatea calculată de sirop de zahăr este furnizată de la colectorul , apa din colectorul și drojdia culturilor pure de drojdie și bacterii lactice din aparatul Cultura de drojdie pură este preparată în aparatele de cultură pură și , iar cultura pură de bacterii lactice în aparatele și Apoi, culturile pure de drojdie și bacterii de acid lactic sunt pompate în aparatul Mustul de kvas fermentat în aparatul de fermentare-amestec este răcit, sedimentul de microorganisme este îndepărtat și amestecat cu cantitatea calculată de sirop de zahăr Secțiunea h h bine bine s Cu £ și (c) h a f A; (c) se f h (c) w £ £ (c) w (c) w a; w £ A s și ale lui ■ F și £ La ag £ bine J £ § și (c) și despre o (c) £ ȘI ȘI J ȘI W £ pai oh? bine ȘI (c) (c) £ ag (c) £ (c) h și bine (c) ag (c) £ (c) și se s g' ? § § (c) £ se h £ h (c) £ (c) ȘI a se (c) w la și (c) £ > A m n se b £ e U O? f (c) § (c) £ (c) 'la a f o? (c) £ se s La se h , h (c) (c) ■=? (c) Ș > f U (c) £ a n a Ș și £ f § se h £ h O; h Tehnologia alimentară § Prepararea băuturilor răcoritoare pe bază de materii prime cereale Industria produce băuturi răcoritoare pe bază de materii prime de pâine îmbuteliată Dintre aceste băuturi, cele mai comune sunt "rusă", "Moscova", "Miere", "Bogatyrsky" și altele Tehnologia de preparare a acestora este aproape aceeași și diferă doar în anumite caracteristici ale rețetei și raporturi diferite ale componentelor materiilor prime Trebuie remarcat faptul că astfel de băuturi nu pot fi numite kvas, deoarece tehnologia lor implică etapa de fermentație a mustului și sunt mult mai sărace în ceea ce privește conținutul de substanțe biologic active Astfel de băuturi sunt preparate pe bază de concentrat de must de kvas sau din concentrate adecvate A doua metoda are avantajul deoarece este mai simpla iar produsul preparat in acest fel este de o calitate mai consistenta Tehnologia de îmbuteliere a băuturilor pe bază de materii prime cereale cuprinde următoarele etape: prepararea zahărului și a siropurilor amestecate, colorarea, saturarea apei sau băuturii cu dioxid de carbon, îmbuteliere, dopuri și etichetare Prepararea siropului amestecat Amestecarea siropului se prepară în următoarea secvență: diluarea concentratului de must de kvas cu apă rece în raport de : , decantarea mustului rezultat timp de - ore, decantarea și filtrarea, pregătirea unei soluții de citric (pentru Moskovsky - lactic) acid, amestecare Componentele siropului de amestecare sunt introduse în aparatul de amestecare cu agitare în următoarea secvență: concentrat de must de kvas diluat, sirop de zahăr, soluție acidă După o amestecare completă, amestecul de siropul este filtrat și răcit la o temperatură care nu depășește ° C Prepararea unui sirop de amestecare din concentratele corespunzătoare se reduce la diluarea lor cu apă, filtrarea și răcirea la ° C Miere, hrean, infuzie de mentă, chimen, acid ascorbic și alte ingrediente se adaugă la amestecul de băuturi din materii prime pentru pâine conform rețetelor Pe lângă malțul de secară și de secară, la prepararea unor băuturi se folosesc și alte materii prime cereale Baza siropului de amestec al băuturii Bogatyrsky este extractul de porumb de malț, baza băuturii de malț Riga este extractul de malț și primul must de bere fiert, nesărat Particularitatea utilizării extractului de malț este că este supus unui pretratament pentru a coagula proteinele și a hidroliza mai profundă a dextrinelor Pasteurizarea băuturilor din materii prime cereale Pentru a crește stabilitatea biologică, băuturile sunt pasteurizate într-unul din următoarele moduri: pasteurizare Secțiunea amestecarea siropului sau băutura yut în jet și pasteurizarea băuturii, ori si nici despre in bѵ gy іki Ilac ierizare naii gka o singura data altele in boo i y іki efectuată în felul următor: Temperatura/ C Durată, opțiune I imaginară i Opțiunea II b La pasteurizarea unei băuturi în linie, pentru a preveni reinfectarea băuturii, este necesar să se asigure o puritate microbiologică corespunzătoare în timpul umplerii § Identificarea și examinarea băuturilor răcoritoare Proprietățile de culoare, gust și aromă ale băuturilor nealcoolice trebuie să corespundă trăsăturilor caracteristice care sunt inerente materiei prime și stabilite de rețetă pentru fiecare tip de băutură Analiza materiilor prime folosite la prepararea bauturilor racoritoare se realizeaza conform indicatorilor organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in conformitate cu cerintele documentatiei normative si tehnice pentru fiecare lot care intra in intreprindere Controlul produselor intermediare pentru producerea de bauturi racoritoare, kvas, concentrate, extracte, siropuri comerciale, bauturi uscate si ape mineralizate artificial se efectueaza in fiecare lot preparat, in conformitate cu metodele de control tehnic si chimic descrise in standardele actuale Controlul parametrilor tehnologici ai producției de băuturi răcoritoare se realizează folosind metode de măsurare general acceptate Înainte de îmbutelierea băuturilor nealcoolice în sticle sau alte feluri de mâncare, se determină aspectul, transparența, culoarea, gustul, aroma, fracția de masă a solidelor, aciditatea din fiecare lot de amestec În kvas, înainte de îmbuteliere, se efectuează o analiză a fracției de masă a solidelor, a acidității, a fracțiunii de masă a alcoolului din fiecare lot preparat În siropul amestecat pentru băuturi nealcoolice din materii prime cereale, fracția de masă a solidelor, aciditatea amestecului și doza de amestec pe sticlă sunt controlate În fiecare lot preparat de ape mineralizate artificial se determină culoarea, gustul, aroma, transparența și conținutul de sare Băuturile răcoritoare finite sunt controlate în conformitate cu indicatorii prevăzuți în rețetă și cu standardele pentru acestea Tehnologia alimentară Principalii indicatori organoleptici ai calității băuturilor răcoritoare finite, conform standardelor, sunt: • aspect: • transparență; • culoare; • aroma; • gust În industria nealcoolică se recomandă următoarele criterii de evaluare organoleptică a apelor minerale și a băuturilor răcoritoare: Culoare - incolor, galben deschis, galben, galben închis, maro deschis, maro, maro închis, galben verde, verde deschis, verde, verde închis, roz, roz aprins, roșu, roșu închis, rubin, rubin închis, zmeură, sfeclă roșie, albastru deschis, turcoaz, albastru, albastru deschis, albastru închis Aromă - rotunjită, puternică, slabă, necaracteristică, caracteristică, inexpresivă, curată, cu o nuanță principală, picant, picant, obsesiv, ușoară, străină, rășinoasă, caracteristică anumitor fructe, fructe de pădure, ierburi și alte materii prime, drojdie, fusel Gust - cu amărăciune, dulce-acrișor, sărat, curat, plin, armonios, pronunțat, slab exprimat, gol fără gust, caracteristic, rotunjit, caracteristic anumitor fructe de pădure, fructe, fructe, ierburi și alte materii prime, malț, miere , picant cu o nuanta de caramel, cu o nuanta metalica, picant, sarat-dulce, postgust neplacut Transparență - transparentă, lucioasă, foarte opalescentă, tulbure, fără suspensie, cu sediment Aspectul băuturilor răcoritoare în sticle și cutii cu o capacitate de cel mult cm este determinat vizual în conformitate cu cerințele documentației de reglementare și tehnice pentru produsele finite Se face, de asemenea, o evaluare a corectitudinii etichetării, deformării, spargerea etichetei și curățenia sticlei Un lichid transparent trebuie luat în considerare atunci când nu există impurități străine Este permisă o ușoară opalescență, datorită caracteristicilor materiilor prime utilizate Băuturile nealcoolice tulburi includ un lichid opac, în care este permis conținutul de suspensii sau sedimente de substanțe (fără particule de cereale și incluziuni străine neobișnuite pentru produs) Siropurile de mărfuri, extractele și concentratele în aparență trebuie să îndeplinească cerințele standardelor pentru acestea Siropurile, extractele și concentratele limpezi sunt lichide limpezi care curg fără sedimente, turbiditate sau particule străine Permis Secțiunea ușoară opalescență datorită caracteristicilor materiei prime utilizate Opace sunt lichide opace curgătoare în care sunt permise suspensii sau sedimente de pulpă de fructe (fără particule de cereale și incluziuni străine neobișnuite pentru produs) Calitatea kvassului este reglementată de cerințele standardului pentru produsele de fermentație nealcoolică Toate tipurile de cvas (cvas de pâine, pentru okroshka etc ) sunt băuturi opace, în care, la decontare, se formează un mic sediment din drojdia depusă și particule de produse de panificație Cvasul de pâine și biokvasul sunt maro, în timp ce kvasul pentru okroshka este mai deschis la culoare Caracteristicile organoleptice ale kvasului îmbuteliat și ale băuturilor pe bază de materii prime cereale trebuie să respecte cerințele standardelor pentru acestea Caracteristicile organoleptice ale apei mineralizate artificial trebuie să respecte, de asemenea, cerințele standardelor pentru aceasta Caracteristicile organoleptice ale amestecurilor uscate pentru bauturi racoritoare se evalueaza dupa dizolvarea pulberilor, care trebuie dizolvate complet in doua minute in apa rece La dizolvarea băuturilor carbogazoase, dioxidul de carbon ar trebui eliberat activ Caracteristicile organoleptice ale bauturilor racoritoare, siropurilor comerciale, extractelor, concentratelor, bauturilor uscate sunt determinate de caracteristicile materiilor prime utilizate, metodelor si tehnologiei de prelucrare Toate acestea trebuie să îndeplinească cerințele și standardele stabilite pentru fiecare băutură conform rețetei Aroma și gustul băuturilor răcoritoare, siropurilor comerciale, extractelor, concentratelor și băuturilor uscate după diluarea acestora, apelor mineralizate artificial, kvas și băuturile preparate pe culturi de cereale, sunt determinate organoleptic la o temperatură de ° C conformitatea aromei și gustului cu cerințele documentației normative și tehnice pentru produsele finite Culoarea, gustul și aroma băuturilor trebuie să se potrivească cu culoarea, gustul și aroma materiei prime Kvasul de pâine și alte băuturi ca produse de fermentație au un gust acru răcoritor, o aromă pronunțată de pâine de secară sau alte materii prime care au fost folosite pentru a face băuturi Gustul altor băuturi pe bază de materii prime cereale ar trebui să fie acru-dulce, cu un gust de componente individuale prevăzute în rețetă Gustul apelor mineralizate artificial este salmastru; atunci când umpleți un pahar cu o astfel de apă, dioxidul de carbon ar trebui eliberat puternic și activ Volumul de băuturi răcoritoare în sticle și cutii cu o capacitate de cel mult cm se determină cu ajutorul unui cilindru gradat după turnarea conținutului sticlei și cutiei într-o scurgere de lichid timp de două minute Tehnologia alimentară Evaluarea organoleptică a calității băuturilor răcoritoare și a apelor minerale se realizează folosind un sistem de de puncte conform următorilor indicatori: Transparență, culoare, aspect - de la la puncte Gust și aromă - de la la puncte Saturația CO, - de la la puncte În tabel este o notă pentru degustător pentru evaluarea calității besalului băuturi cu cola Tabelul Notă pentru degustător Indicatori de calitate Evaluare excelent bine satisfăcător nesatisfăcător Culoare, aspect Gust, aromă plin, pronunțat, caracteristic băuturii normativ, caracteristic băuturii gust incomplet, aromă slabă gust slab pronunțat, aromă neobișnuită Saturație de CO barbotare activă, furnicături ușoare pe limbă, emisie prelungită de CO activă, dar pentru o perioadă scurtă, furnicături ușoare, spumare emisie de CO pe termen scurt, gust ușor de CO nu se simte niciun indicator Cel mai mare punctaj pentru transparență se acordă băuturilor transparente cu luciu, în lipsa cărora scorul băuturii se reduce cu puncte Gustul și aroma sunt evaluate cu cel mai mare punctaj ( ) atunci când băutura are un gust plin caracteristic și o aromă pronunțată caracteristică acestei băuturi Cel mai mare punctaj ( ) în ceea ce privește saturația în CO se acordă unei băuturi cu eliberare rapidă, groasă și prelungită de dioxid de carbon după umplerea paharului În acest caz, pe limbă se va simți o ușoară furnicătură Cu o eliberare rapidă, dar de scurtă durată de dioxid de carbon, evaluarea băuturii este redusă cu punct Prin suma punctelor, calitatea băuturilor răcoritoare se evaluează astfel: "excelent" - de puncte; "bine" - puncte; "satisfăcător" - puncte; "Nesatisfăcător" - sub puncte Calitatea kvassului ca produs de fermentație este evaluată prin metoda de degustare pe o scară de puncte Când gustați kvas, gust, aromă, culoare, exterior Secțiunea vedere claritate Kvas de calitate excelentă este evaluat cu puncte: calitate bună puncte: calitate satisfăcătoare - K) puncte: calitate nesatisfăcătoare - sub puncte Cel mai mare punctaj pentru evaluarea gustului și aromei este ; culoare și aspect Claritatea kvasului este caracterizată de conținutul de dioxid de carbon Sistemul general de notare pentru evaluarea apelor minerale este prezentat în Tabel Tabelul ) Punctajul general al calității apelor minerale Denumirea indicatorilor Punctajul excelent bine satisfăcător nesatisfăcător Transparență Gust Saturația CO Suma punctelor Limita punctajelor totale În tabel arata fisa de degustare recomandata pentru evaluarea calitatii bauturilor racoritoare Tabelul Fișă de degustare pentru evaluarea calității băuturilor răcoritoare Numele degustatorului Data degustarii Numele organizației Denumirea funcției Nr Denumirea băuturii (apă minerală) Nr cod Denumirea indicatorilor de calitate Scorul total în puncte Notă Transparență, culoare, aspect Gust și aromă Saturație CO Semnătura degustătorului Tehnologia alimentară Indicatorii fizico-chimici ai băuturilor nealcoolice trebuie să respecte standardele de stat și să se încadreze în limitele, care sunt prezentate în tabel Tabel / despre Denumirea indicatorilor Norm Fracția de masă a dioxidului de carbon, % - - forțe de gazare Mai mult de , - carbonat mediu , , inclusiv - usor carbogazoasa , , inclusiv - necarbonatat - Fracția de masă de alcool, %, nu mai mult - pentru băuturi fermentate În general, parametrii fizico-chimici ai băuturilor nealcoolice sunt determinați de caracteristicile materiilor prime utilizate, tehnologia de producție, condițiile de îmbuteliere și sunt stabiliți pentru produse specifice Indicatorii fizici și chimici ai apelor mineralizate artificial îndeplinesc cerințele standardului Fracția de masă a CO din ele este de cel puțin , % Conservanții, metalele grele și arsenul nu sunt permise În produsele nealcoolice, sunt controlați următorii parametri fizici și chimici: • fracția de masă a solidelor, g/ g; • fracția de masă a dioxidului, %; • aciditate, cm la mol/dm de soluție alcalină la cm de băutură; • durabilitate; • fracția de masă a alcoolului, %; • fracția de masă a sărurilor, % Pentru determinarea fracției de masă a solidelor din băuturile răcoritoare (carbogazoase și necarbonatate) și kvas, se folosesc metode aerometrice, picnometrice și refractometrice Metoda aerometrică se bazează pe determinarea fracției de masă a solidelor cu ajutorul unui hidrometru-zaharometru după inversarea completă în băuturi cu eliberare obligatorie de CO și alcool Conform standardelor, fracția de masă a solidelor în kvas de pâine este de g la g de kvas; fracția de masă a alcoolului - , , %; aciditate - , cm de soluție de NaOH cu o concentrație de mol / dm la cm ; fracția de masă a dioxidului de carbon - , % Fracția de masă a dioxidului de carbon din băuturile carbogazoase nealcoolice, ape mineralizate artificial, băuturile din materii prime cereale * Capitolul / determinată prin metoda manometrică, conform standardelor Esența metodei este măsurarea presiunii în spațiul de gaz deasupra lichidului într-o sticlă cu plută sau cutie de metal și calcularea fracției de masă a CO în funcție de presiunea și temperatura băuturii Aciditatea băuturilor răcoritoare (carbogazoase și necarbonatate) și a kvasului ca produse de fermentație este determinată printr-o metodă bazată pe titrarea tuturor substanțelor acide cu o soluție alcalină după ce băutura este complet eliberată de CO Aciditatea este exprimată în cm dintr-o soluție de hidroxid de sodiu (NaOH) cu o concentrație de mol dm, care a fost cheltuită la titrarea a cm' de băutură Pentru rezultatul final al studiului se ia media aritmetică a două determinări paralele Persistența băuturilor răcoritoare și a kvassului (în zile) este determinată de o metodă care se bazează pe determinarea timpului de la momentul îmbutelierii și conservării până la apariția acidității și scăderea solidelor Fracția de masă a alcoolului din băuturi răcoritoare și kvas se determină printr-o metodă bazată pe distilarea alcoolului, urmată de determinarea densității sale relative prin metoda picnometrică § Modalități de a crește durata de valabilitate a băuturilor Capacitatea băuturilor de a nu modifica aspectul, proprietățile gustului și aromei, parametrii fizico-chimici și microbiologici se numește stabilitate Modificările în băuturi în timpul depozitării se datorează unor motive biologice și non-biologice Modificările biologice apar datorită dezvoltării microorganismelor, care este facilitată de prezența extractelor, zaharurilor, acizilor organici și a altor nutrienți în băuturile răcoritoare Microorganismele se pot dezvolta în băuturile răcoritoare, printre care, de regulă, nu există patogeni pentru oameni și forme care formează spori Bacteriile gamma-pozitive prezente în băuturile răcoritoare sunt adesea grupate sub denumirea de "acid lactic" Capacitatea respiratorie a bacteriilor este limitată și, prin urmare, creșterea lor este îmbunătățită în condiții anaerobe Unele bacterii lactice sunt heterofermentative - pe lângă acidul lactic, produc acid acetic, glicerol, etanol, dioxid de carbon Bacteriile gamma-negative, în principal acidul acetic, sunt, de asemenea, contaminanți în băuturile nealcoolice Aceste bacterii nu sunt foarte sensibile la pH scăzut, dar destul de sensibile la deficiența de oxigen Drojdia se poate dezvolta în băuturi făcute din materii prime vegetale întregi tehnologia alimentară produse Turbiditatea non-biologică este cauzată de reacții chimice dintre cele două componente separate ale băuturii sau de interacțiunea acestora cu suprafața echipamentului, precum și de dezechilibrul sistemului coloidal al băuturii Deci, atunci când carbonatul de calciu conținut în apă interacționează cu acidul citric sau tartric, se formează calciu citric sau tartric, care precipită sau face ca băutura să devină opalescentă Turbiditatea și precipitarea se pot forma și prin interacțiunea sărurilor de fier cu taninurile sucurilor de fructe și vinurilor, componente ale compoziției băuturii, precum și cu substanțele colorante În prezența cuprului și a oxigenului se intensifică reacțiile de oxidare, ai căror produse provoacă și turbiditate Ca urmare a unei astfel de reacții de oxidare, uleiurile esențiale din infuziile de citrice sunt oxidate, ceea ce provoacă modificări nedorite ale gustului și aromei băuturilor Sub influența luminii solare și a temperaturii ridicate, substanțele colorante și aromatice sunt distruse odată cu formarea de sedimente și suspensii Pectina, proteinele, taninurile, substanțele colorate, care sunt conținute în băuturi sub formă de soluții coloidale, sub influența diverșilor factori se pot coagula cu formarea de suspensii și sedimente Principalele modalități de îmbunătățire a stabilității băuturilor răcoritoare sunt în principal prevenirea turbidității biologice Puritatea biologică a materiilor prime este de mare importanță Purificarea apei constă în inhibarea microflorei prin fierbere, filtrare de demurărire, tratament cu raze ultraviolete, ioni de argint, ultrasunete, energie microunde, tratament electrochimic Microorganismele conținute în zahăr, în special leuconostocul formator de mucus, sunt împiedicate să pătrundă în băuturi prin fierberea siropului de zahăr în timpul preparării acestuia Dezvoltarea bacteriilor formatoare de acid este împiedicată și de aciditatea ridicată a băuturilor (pH sub ) În ciuda concentrației destul de mari de alcool din sucurile fortificate, ele rețin drojdia viabilă și unele bacterii În băuturi, concentrația de alcool este mult mai mică decât în sucuri, astfel încât microorganismele introduse cu sucuri se pot dezvolta activ Pentru a reduce numărul de microorganisme, sucurile sunt separate sau filtrate prin plăci de azbest-celuloză Prelucrarea siropurilor amestecate din sucuri de fructe și fructe de pădure cu bentonită, urmată de filtrare, reduce conținutul de compuși și microorganisme care conțin azot, rezultând o creștere a termenului de valabilitate al băuturilor Una dintre cele mai eficiente moduri de a îmbunătăți stabilitatea biologică a băuturilor este utilizarea conservanților Secțiunea În cazul nann gk fără alcool, se recomandă utilizarea ate cu conservanți de suflare (dozare la dal de băutură finită): benzoat de sodiu ( g) acid sorbic ( g), juglone ( , g) Soluțiile de conservanți sunt adăugate la siropul amestecat sau la băutura finită Unul dintre cei mai des întâlniți conservanți este acidul benzoic, care este destul de eficient în inhibarea activității microorganismelor din băuturi folosit, de regulă, pe gri('v\'io co іb acid benzoic Acidul sorbic poate fi folosit ca conservant pentru băuturi răcoritoare Este ușor solubil în apă rece ( , mg dm la ° ( ), dar reacționează ușor cu soluțiile de săruri carbonice și bicarbonate ale metalelor alcaline și alcalino-pământoase, formând sorbați de potasiu, sodiu și calciu ușor solubili Acidul sorbic are un efect selectiv efect inhibitor asupra drojdiei Efectul conservant al acidului sorbic este sporit de administrarea sa simultană cu acid ascorbic, care este un acceptor de hidrogen Uleiurile esențiale de citrice, scorțișoară, cuișoare, extracte de apă din nucșoară, ghimbir, ulei de bergamotă au un anumit efect bactericid și antiseptic Băuturile care conțin aceste componente aromatice au o persistență mai mare Pentru a crește termenul de valabilitate și a îmbunătăți calitatea băuturilor răcoritoare pe bază de sucuri alcoolizate, este indicat să se utilizeze sucuri cu un conținut de % alcool cu adaos de zahăr și acid citric în cantitățile prevăzute pentru prepararea bauturi nealcoolice În același timp, o concentrație mare de zahăr (până la %) contribuie la conservarea vitaminelor și crește conținutul de aminoacizi datorită hidrolizei proteinelor Procesele de oxidare, care determină deteriorarea calităților organoleptice și turbiditatea băuturii, sunt încetinite semnificativ în absența aerului Antioxidanții măresc rezistența băuturilor atât la ceata nebiologică, cât și la cea biologică Întrebări de control: Grupuri de bauturi racoritoare in functie de materii prime vegetale prelucrate Schema tehnologică principală pentru producția de băuturi răcoritoare Extracte și concentrate din materii prime naturale, care sunt utilizate pentru producerea de băuturi răcoritoare Evaluarea organoleptică a băuturilor răcoritoare Tehnologia alimentară Principalii indicatori fizici și chimici ai calității băuturilor răcoritoare Sortimentul și caracteristicile băuturilor răcoritoare Prepararea siropului invertit Pregătirea culorii Prepararea siropului amestecat Principalele procese de saturare și îmbuteliere a băuturilor carbogazoase I Modalități de creștere a durabilității băuturilor, Tehnologia băuturilor răcoritoare uscate Tipuri și proprietăți ale apelor minerale Secția N Secțiunea TEHNOLOGIA EXTRACTĂ ȘI CONCENTRATE DIN MATERIALE PRIME VEGETALE § Caracterizarea culturilor de cereale pentru producerea de extracte și concentrate la producerea extractelor concentratele și unele tehnologii de băuturi răcoritoare folosesc destul de larg diverse materii prime vegetale cultivate în special cereale și leguminoase Mai jos este o scurtă descriere a principalelor culturi Orz Se întâmplă primăvara și iarna Are peste de soiuri Sunt secţionate următoarele soiuri: Winter Debut Velvet, Silhouette, Odessa și altele; primavara - Prietenie Donețk Podolsky , Harkov și alții Boabele de orz constă din fructe de pleavă și coji de cereale, strat de aleuronă, endosperm, germeni Compoziție chimică: până la , ° fibre; , % minerale Extractivele fără azot conțin aproximativ % (amidon - aproximativ %; pentozani - , %; zaharoză , %; zahăr invertit , ° <>) În general, compoziția chimică a orzului depinde de starea solului (aciditate etc ), de cantitatea de umiditate, de căldură și de alte condiții de cultivare Orzul, care este folosit în industria alimentară, trebuie să îndeplinească astfel de cerințe; extractivitate și răspândire ridicate, formă rotundă, culoare alb-gălbuie, separare ușoară a peliculelor, precum și un conținut limitat de granule fine Orzul de iarnă cu șase rânduri este nepretențios în ceea ce privește solul, umiditatea, temperatura și lumina soarelui, dar este sensibil la practicile agricole Diferența dintre orzul de iarnă și orzul de primăvară este în structura spicului, dimensiunea boabelor de amidon și straturile de substanțe proteice dintre ele Există și diferențe în compoziția chimică (glucide, proteine, cenușă etc ) Orzul de iarnă cu șase rânduri este folosit pentru producerea de concentrate Componenta sa principală este carbohidrații, al căror conținut este de % din masa substanței uscate Amidonul este unul dintre produsele finale ale sintezei carbohidraților Se găsește în celulele endospermale sub formă de boabe de diferite dimensiuni (de la , la de microni), de formă ovală sau sferică Cu un conținut ridicat de proteine, care este tipic pentru orzul cu șase rânduri, boabele sunt de dimensiuni mici, cu o densitate relativă de , (boabele mari au o densitate relativă de , ) Amidonul de orz conține % amiloză și % amilopectină temperatura de gelatinizare a amidonului Tehnologia alimentară ; C La cultivarea orzului într-un climat uscat și cald, gelatinizarea poate avea loc chiar și la ( ( Conținutul de amidon în orz variază de la extract de malț ridicat O parte integrantă a membranelor celulare ale boabelor este hemiceluloza - o polizaharidă cu molecul mare, din care, în timpul hidrolizei enzimatice, un amestec de hexoze (galactoză, manoză), pentoze (xiloză, arabinoză) și acizi uronici (glucuronic, galacturonic) este format În orz, hemiceluloza se găsește în principal sub formă de pentozani Cantitatea sa în orz furajer bogat în proteine este mai mare decât în cel cu conținut scăzut de proteine Polizaharidele cu greutate moleculară mare, care formează substanțe suficient de vâscoase în timpul hidrolizei, includ substanțe de gumă Componentele lor principale sunt [ -glucanul și araboxilanul Pectina se găsește în cantități mici în pereții celulari ca protopectină insolubilă Extracțiile din orz sunt reprezentate și de zaharuri libere (rafinoză OD , %; zaharoză , %; o cantitate mică de fructoză, galactoză și maltoză) Conținutul de grăsimi și lipide din boabele de orz este de % Grăsimea este concentrată în principal în embrionul și celulele stratului de aleurone Învelișul cerealelor conține și compuși polifenolici Cantitatea de substanțe minerale depinde de compoziția chimică a solurilor pe care a fost cultivat orz și este de % Partea lor principală este compușii de siliciu, fosfor și potasiu Compușii care conțin azot sunt reprezentați de substanțe proteice și neproteice Orzul conține aminoacizi (azot aminic), săruri ale acizilor organici (azot amoniac) și acid azotic (azot mineral), glutamina (azot amidic) Toate formele de azot neproteic împreună cu azotul proteic (azotul proteic) dau azotul total al orzului, al cărui conținut în materie de proteină brută variază între % și depinde de soiul de orz, de condițiile climatice de creștere, și utilizarea îngrășămintelor azotate În orzul cu șase rânduri, de regulă, există mai multe proteine decât în orzul cu două rânduri În proteinele din orz s-au găsit următorii aminoacizi: alanina, arginina, acid aspartic, izoleucină, leucină, lizină, metionină, prolină, tirozină, fenilalanină, cisteină Proteinele simple sunt împărțite în tipuri: solubile în apă - albumină; solubile în sare - globuline; solubile în alcool - prolamine (prolamina de orz se numește hordeină) și solubile în alcali - glutenine Suma proteinelor solubile în apă și sare se numește proteină solubilă Secțiunea Malțul de orz și orzul este principala materie primă pentru orz-malț și semi-neo yud extracte Porumb La noi se cultivă aproximativ de soiuri de porumb Cele mai răspândite soiuri sunt: Dneprovsky MV Dneprovsky MV, Colectiv 'GV, Moldavsky , Perekop TV, Harkov TV etc În industria alimentară se folosește în principal porumb silicios, dintat și amidon Boabe de porumb care conțin % carbohidrați; ° despre proteine; , % fibre; % grăsimi și , , % minerale Porumbul, din punct de vedere al cantității de vitamine, depășește majoritatea cerealelor și este principala materie primă pentru producerea produselor dietetice Boabele de porumb galben contine vitamine (mcg/kg): caroten , , ; tiamină-clor/cCVD, , ; riboflavină (B ) - , ; piridoxină (BG) - , ; acid nicotinic (PP) - ;acid pantotenic - , , ; tocoferol (E) - , ; colină Carbohidrații sunt reprezentați în principal de amilopectină - % și amiloză - % Există, de asemenea, , % zaharuri simple, % dextrine și până la % pentoze Boabele de porumb conțin prolamine - până la %, gluten - %, albumină - %, globulină - , % din cantitatea totală de proteine Proteinele din porumb conțin aminoacizi esențiali și neesențiali Conțin principali aminoacizi (% din cantitatea totală de proteine): acid aspartic - , ; alanină - , ; arginină - , ; cistina - , ; acid glutamic - , ; glicină - , ; histidină - , ; izoleucină - , ; leucină - , ; lizină - , ; metionină - , ; fenilalanină - , ; prolină, , ; serină - , ; treonină - , ; tirozină - , ; triptofan - , ; valină - , Boabele de porumb conțin multe minerale (mg%): , , potasiu; , calciu; , fosfor; , cupru; , nichel; , , zinc; , molibden; , crom; , zirconiu; , , staniu; , , argint; , siliciu; , bismut; , litiu Enzimele proteolitice ale porumbului germinat asigură complet hidroliza proteinelor, dar activitatea enzimelor amilolitice nu este suficientă pentru zaharificarea completă a amidonului Prin urmare, malțul de porumb trebuie transformat în extracte numai în amestec cu malțul din alte cereale Cele mai valoroase substanțe conținute de porumb sunt fitohormonii (uxine, androgeni, estrogeni) - regulatori organici ai metabolismului Grâu Există iarnă și primăvară Numărul de soiuri de grâu depășește Principalele soiuri de grâu de primăvară sunt: Belorusskaya , Dnepryanka, Tehnologia alimentară Leningradskaya, Luganskaya , Mironovskaya Yarovaya Nakai Svetlana Kharkovskaya și alții Boabele de grâu conțin: °<> arbore: , , / "<> zaharuri: , , aproximativ fibre; aproximativ , % grăsime; , , % minerale tv: sus la "<> amidon Proteina din grâu constă din albumină, gloulină, glutenină, gluadină Cea mai mare parte se află în endosperm Eu alcătuiesc aproximativ % din totalul copacului! aminoacizi esentiali (%): treonina - , ; lizină, , ; leucină , : fenilalanină - ; metionină - , ; triptofan - , : histidină , ; valină - , ; cistina - , ; arginină - , Substanțele azotate neproteice sunt concentrate în stratul de aleuronă Principalul carbohidrat este amidonul, a cărui cantitate în diferite soiuri de grâu este diferită Boabele de grâu sunt bogate în vitamine, a căror activitate crește semnificativ în timpul germinării Compoziția vitaminelor este următoarea: Conținut de vitamine, mcg/kg în coajă în endosperm în embrion Tiamina (ID - Riboflavină (B ) - Acid nicotinic (PP) Piridoxina (B ) Biotină - , Tocoferol (E) - Substanțele minerale ale grâului sunt reprezentate (%): potasiu - , ; sodiu - , ; calciu - , ; fosfor - , ; fier - , ; magneziu - , ; gri - , Boabele de grau contine enzime: amilaza, proteaza, citaza, maltaza, peroxidaza, catalaza si altele La cultivarea malțului, activitatea lor crește semnificativ Pentru a obține malț de grâu, se recomandă soiuri de grâu care îndeplinesc cerințele GOST- Secară Se întâmplă iarna și primăvara Secara de semănat are mai mult de de soiuri Cele mai comune sunt Belta, Zhytomyr Tetra, Niva, Olimpiada , Pukhovchanka, Kharkovskaya etc Boabele de secară sunt apropiate ca structură de grâu Cojile fructelor constituie , %; cereale - %; stratul de aleuronă - %; endosperm - % și embrion - , , % Cerealele conțin % proteine Proteina de secară constă din albumină, prolamină, gliotină, globulină și glutelină Compoziția de aminoacizi include arginină, valină, histidină, lizină, leucină, cistină etc Secțiunea Principalul carbohidrat este amidonul, al cărui conținut este de ''<> Există și , ° cenușă Există și vitamine în mazărea verde (mt g de mazăre): ( : A , : B, , : B;! , ; PP - , ; acid pantotenic - , Semințele coapte de mazăre se disting prin digestie bună, gust și valoare nutritivă, prin urmare mazărea standard este împărțită în eroică și furajeră Mazărea folosită în industria alimentară trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: umiditate - nu mai mult de %), conținut de impurități de buruieni - nu mai mult de %, impurități de cereale - nu mai mult de %, boabe mici și deteriorate - nu mai mult de % Soia În țara noastră au fost selectate și cultivate următoarele soiuri de soia: Aurora, Arcadia Odessa, Alba ca Zăpada, Bucuria, Iskra, Kirovogradskaya etc Semințele de soia conțin % proteine; %) grăsime; , , % fibră; , , % cenușă; % substanțe fără azot Compoziția de aminoacizi a proteinei din soia include alanină, arginină, histidină, acizi glutamic și aspartic În plus, semințele de soia conțin , , % zaharoză; , , % monozaharide; aproximativ , % din dextrine, s-a constatat prezența carotenului, vitaminelor B, D, K, C, E Semințele de soia sunt împărțite în patru tipuri: primul este galben, al doilea este verde, al treilea este maro, al patrulea este negru În industria alimentară se utilizează primul tip Semințele de acest tip trebuie să îndeplinească o serie de cerințe: conținut de umiditate nu mai mult de %, puritate nu mai puțin de %, impuritățile buruienilor nu mai mult de % Semințele de soia sunt apreciate pentru conținutul de proteine, cantitatea mare de grăsimi, zaharuri, lecitină și vitamine Boabele de soia au o gamă largă de utilizări Mazărea și soia diferă de cereale prin conținutul lor ridicat de proteine În procesul de creștere a malțului sub acțiunea enzimelor proteolitice, leguminoasele acumulează aminoacizi, inclusiv esențiali Atât leguminoasele încolțite, cât și cele neîncolțite sunt un plus valoros la producția de extracte de polimalt bogat în proteine § Caracteristicile tehnologiei malțului de orz Pentru producerea extractelor de orz-malt (ESB) și polymalt (PSE) se folosește malțul uscat, unde este atât materia primă principală, cât și materialul zaharificant Pentru prepararea concentratului de must de kvas, malțul de orz este adesea folosit ca material zaharificant La majoritatea fabricilor, malțul de orz este produs conform tehnologiei clasice Sectiunea S Pentru spălarea și înmuierea cerealelor, utilizați dispozitive de blocare cu acțiune primară În funcție de temperatura apei folosite la înmuiere, se disting înmuierea rece, obișnuită , caldă și fierbinte, / {pentru înmuierea la rece se folosește apă cu o temperatură sub 'C pentru uzual - ° C, cald 'C, iar la cald C Cel mai frecvent este inmuierea obisnuita Apa caldă poate fi folosită iarna pentru a accelera procesul de înmuiere Metodele moderne de înmuiere a cerealelor includ: înmuierea aer-apă, într-un flux continuu de apă și aer, irigarea și irigarea cu aer Cea mai obișnuită a fost înmuierea irigată cu aer a culturilor de cereale Această metodă de înmuiere este combinată și constă în reducerea timpului de stare a bobului sub apă, umezirea periodică a boabelor prin irigare cu apă și menținerea unor condiții aerobe constante pentru respirația boabelor prin înlocuirea aerului din spațiul dintre boabe Înmuiat până la un conținut de umiditate de %, boabele intră în stadiul de germinare Modificările morfologice și chimice ale boabelor germinate depind de temperatură, umiditate și aerare Modul rece (temperatura °C) este optim pentru germinarea malțului de orz Cursul proceselor biochimice în timpul germinării cerealelor depinde de gradul de aerare a acestuia În prima etapă de germinare, când are loc cea mai mare acumulare de enzime, aportul de oxigen este deosebit de necesar Dacă cantitatea de enzime acumulate este suficientă, procesele biochimice au loc chiar și cu o întârziere artificială a dezvoltării embrionului Durata de cultivare a malțului de orz de bere (pentru producerea berii și a extractelor de malț) este de zile Malțul se obține în casele de malț curente și pneumatice Malțurile actuale sunt neproductive, necesită forță de muncă și sunt învechite Principiul creșterii pneumatice a malțului se bazează pe suflarea unui strat înalt de boabe germinate înmuiate cu aer umidificat la o anumită temperatură În același timp, se realizează răcirea cerealelor, furnizându-i oxigenul atmosferic și eliminând dioxidul de carbon Pentru uscarea malțului, se folosesc o varietate de uscătoare de malț discontinue și continue: orizontale (un, două și trei niveluri) și verticale Aerul purificat încălzit într-un încălzitor este folosit ca agent de uscare Tehnologia alimentară Conţinutul de umiditate al malţului în timpul procesului de uscare scade de la ' la Z G,o Іаі-sud cantitatea de umiditate trebuie îndepărtată în timpul uscării aproximativ de ore la o temperatură la sfârșitul uscării ' C În ultimii ani a fost introdusă o metodă combinată de producere a malțului într-un singur aparat Această metodă a făcut posibilă scurtarea procesului de producție cu zile, reducerea costurilor cu apă, electricitate, consumul de metal al echipamentelor și creșterea productivității muncii Înmuierea și germinarea cerealelor, precum și uscarea ulterioară a malțului, sunt efectuate într-un singur aparat, care este o cutie pentru creșterea malțului Aerul umidificat din camera de condiționare în timpul perioadei de cultivare a malțului sau un agent de uscare de la un termogenerator în timpul uscării malțului poate fi furnizat în spațiul de sub sită al unui astfel de aparat Boabele din aparat se amestecă cu un agitator cu șurub echipat cu duze, cu ajutorul căruia boabele sunt irigate în perioada de înmuiere pentru a obține umiditatea necesară Înmuierea cerealelor se realizează prin irigare periodică (fiecare h) cu apa de la duze Pentru a obține o umiditate uniformă, malțul este amestecat cu un agitator Cu această metodă de înmuiere, orzul germinează complet până când se atinge un conținut de umiditate de % Germinarea boabelor durează zile la o temperatură în stratul de malț de ° C În procesul de germinare, boabele sunt suflate cu aer condiționat și amestecate cu un agitator Pentru uscarea malțului, aerul încălzit într-un încălzitor este alimentat sub sitele de malț Uscarea malțului pentru extractele de malț folosind gaze de ardere, adică prin contact, este inacceptabilă, deoarece gazele de ardere pot conține oxizi de azot și alți produse de ardere a combustibilului care sunt dăunătoare sănătății umane Aerul cald, care este alimentat sub site, pătrunde în stratul de malț și este aspirat de un ventilator din spațiul de deasupra sitelor Malțul uscat este transferat prin transport pneumatic sau mecanic la o mașină de tocat muguri, iar după îndepărtarea mugurilor, este depozitat și vândut Nu este necesar să urmăriți malțul folosit pentru a face extracte de malț Recent, la utilizarea malțului, au fost introduse uscătoare de tip carusel care funcționează continuu, ale căror avantaje includ: productivitate specifică ridicată, costuri reduse la căldură și electricitate, investiții reduse, utilizarea la maximum a potențialului agentului de uscare, calitate bună a malțului, compactitate , posibilitate de instalare in afara incaperii, simplitate automatizare Uscarea se efectuează în contracurent, totuși uscătorul poate fi funcționat și ciclic Secțiunea Se știe că, în cazul utilizării crescute a co іches'і va peso, іо b cereale în producția de concentrat de must de kvas, pe lângă orz, malț de bere, se adaugă preparate enzimatice pentru a reface activitatea enzimatică Prin urmare, este de mare interes folosirea malțului de orz cu șase rânduri în producția de bere, care, deși are calități scăzute de fabricare, se remarcă printr-o activitate ridicată a enzimelor hidrolitice Mustul obtinut din acesta din punct de vedere al continutului de azot amino si zaharuri reductoare depaseste mustul din maltul de bere Prin urmare, este oportun să se utilizeze malț din orz cu șase rânduri în producția de extracte de malț și concentrat de must de kvas § Caracteristici ale tehnologiei malțului de secară Malțul de secară este principala materie primă în producția de must și kvas de pâine O parte din acest malț este folosită pentru a face unele soiuri de pâine neagră Tehnologia sa de mulți ani s-a bazat în principal pe experiența întreprinderilor individuale și nu a fost suficient fundamentată științific Întreprinderile produc două tipuri de malț de secară: nefermentat (cu un conținut ridicat de enzime) și fermentat (conțin ! substanțe colorante și aromatice) Ca produs comercializabil, malțul de secară este produs de fabrica de bere și malț Bryansk, fabrica de alcool și sucuri Chudnovsky, fabrica de malț Berdichevsky și alte întreprinderi La fabrica de bere și malț din Bryansk, secara este înmuiată prin metoda de irigare cu aer timp de de ore până când boabele ajung la umiditate % Germinarea secară se realizează în butoaie de malț timp de zile Fermentarea malțului proaspăt germinat se realizează și în butoaie la o umiditate de %, o temperatură de °C timp de zile Apoi malțul este uscat și zdrobit pe rulouri La planta de alcool și suc Chudnovsky, secara este înmuiată timp de de ore, apoi este germinată timp de zile pe un pat de presare Fermentarea maltului se realizeaza pe site metalice timp de zile Malțul este uscat pe un uscător de malț cu două niveluri timp de de ore până la un conținut de umiditate de % și zdrobit pe un concasor cu patru role La fabricile Bershad, Kamensk-Buzhsky, Konstantinovsky și Kaunas, malțul de secară este germinat timp de - zile, fermentat zile si in forma sa bruta se foloseste la prepararea concentratului de must de kvas Malțul crud de secară, mai ales fermentat, este o masă lipicioasă care nu se toarnă bine, transportul său repetat Tehnologia alimentară după germinare în fermă, căutați alte cauze de uscare (iradierea tehnologică și scăderea calității produsului goy Tehnologia sifonului de secară cu combinarea proceselor de înmuiere, malț, fermentare și uscare într-un singur aparat, dezvoltată de angajații de la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare (Kazahstan) a contribuit la evitarea dificultăților Kiev) Această tehnologie a fost introdusă la uzina de malț Berdichevsky Conform acestei tehnologii, boabele ar trebui să fie înmuiate prin metoda de irigare cu aer la un conținut de umiditate de \~i і "<> Temperatura apei pentru înmuiere, în funcție de condițiile specifice, poate varia între ° C Secara înmuiată este germinată într-o fabrică de malț cu cutie pneumatică Întoarcerea și irigarea malțului se efectuează la fiecare ore Durata germinării secară este de zile la o temperatură ° С Activarea și formarea enzimelor în boabele germinative are loc în paralel cu activitatea vitală a embrionului Pe viitor, în condiții nefavorabile dezvoltării embrionului, activitatea majorității enzimelor se păstrează, chiar dacă oxigenul nu intră în bob Această capacitate a enzimelor este utilizată în prelucrarea specială a malțului de secară - fermentație Înainte de fermentare, malțul proaspăt germinat este umezit % și se efectuează fermentarea în cutii În timpul fermentației, temperatura din stratul de cereale crește treptat și ajunge până la sfârșitul fermentației la ° C Acest lucru creează condiții favorabile pentru acțiunea activă a enzimelor amilolitice și proteolitice de malț acumulate în timpul malțului Ca urmare a acțiunii lor, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, a căror interacțiune produce melanoidine Studiind procesul de fermentare a malțului de secară, personalul NUFT a constatat că hidroliza enzimatică a substanțelor proteice, amidonului și polizaharidelor neamidonoase se desfășoară mai intens în primele - zile de fermentație, iar apoi încetinește semnificativ Din produsele hidrolizei, încep să se formeze coloranții Prin urmare, în producția de concentrat de must de kvas este recomandabil să se prevadă o etapă tehnologică specială pentru formarea melanoidinei și să se abandoneze fermentația pe termen lung a malțului, necorespunzătoare din punct de vedere economic Înmuierea, malțul, fermentarea și uscarea malțului trebuie efectuate într-o singură cutie, deoarece transportul malțului fermentat este incomod din cauza consistenței sale scăzute Experimentele efectuate la NUFT sub îndrumarea lui N A Emelyanova au descoperit că următorul mod de uscare a contribuit la producerea de malț de secară nefermentat cu activitate enzimatică ridicată: - - Secțiunea Conținutul de umiditate al malțului, % Temperatura agentului de uscare, °С Viteza agentului de uscare, m/s De la la , " , De la la , , Timpul total de uscare ar trebui să fie de de ore Pentru a obține malț de secară fermentat cu un conținut suficient de substanțe colorante și aromatice, acesta trebuie uscat după următorul regim: Conținutul de umiditate al malțului, % Temperatura agentului de uscare, С Viteza agentului de uscare, m/s ■ De la la , , De la la , , De la la , , ; Timpul total de uscare ar trebui să fie de de ore Modificarea activității enzimelor hidrolitice în timpul preparării malțului de secară, conform NUFT, este prezentată în tabel Tabelul Activitatea enzimelor hidrolitice în producerea malțului de secară fermentat, unități/g Exemplu de activitate Citolitic total Hemiceluloză Endopoliglucozidază Exopoliglucozidază A-amilolitic O-amilolitic Proteolitic Secara , , , , , , , Boabele înmuiate , , , , , , , Malț proaspăt crescut, zile: primul , , , , , , , secunda , , , , , , , a treia , , , , , , , al patrulea , , , , , , , Malț uscat după trei zile de germinare , , , , , , , Tehnologia alimentară După cum se vede din tabel acumularea citolitică totală și activitatea hemicelulozei crește treptat în timpul cultivării malțului și atinge maximul în prima zi de fermentație Endo-P-poliglucozidaza catalizează scindarea legăturilor glicozidice, reduce numărul de molecule și reduce vâscozitatea soluțiilor Această activitate, inerentă secară inițială, crește semnificativ în timpul procesului de malț, scade când malțul este uscat și este de aproximativ % în malțul nefermentat și aproape % în malțul fermentat față de malțul înainte de uscare Exo-₽-poliglucozidaza desprinde reziduurile finale de zahăr și crește cantitatea de substanțe reducătoare Se acumulează în a treia zi de creștere a malțului, în timpul fermentației activitatea sa scade și în a treia zi această enzimă este complet inactivată Enzimele proteolitice, împreună cu cele citolitice, sunt implicate în distrugerea pereților celulelor endospermului Deja în boabele înmuiate, această activitate crește și crește vizibil în procesul de creștere a malțului, dar în malțul uscat scade la jumătate În timpul fermentației, activitatea enzimelor proteolitice crește, iar, începând din a patra zi, scade și continuă să scadă în timpul procesului de uscare Conținutul de a-amilază din boabele de secară este nesemnificativ, se acumulează în principal în timpul germinării în prima zi de fermentație, apoi activitatea acestei enzime scade | Activitatea -amilazei în boabele de secară este destul de ridicată În timpul cultivării malțului [ -amilaza se acumulează în principal în prima zi Odată cu cultivarea ulterioară a malțului și în prima zi de fermentație, activitatea acestei enzime se modifică ușor Sub acțiunea enzimelor are loc hidroliza părților constitutive ale bobului germinat, ceea ce duce la modificarea compoziției sale chimice În tabel arată modificarea conținutului de polizaharide non-amidon în producția de malț de secară În timpul procesului de înmuiere și în prima perioadă de germinare, cantitatea de substanțe de gumă aproape se dublează față de boabele nemalțuite Odată cu germinarea ulterioară, conținutul de substanțe de gumă scade și mai ales în timpul fermentației malțului Principalele modificări biochimice în malțul de secară apar după a cincea zi de cultură a malțului și până la sfârșitul celei de-a treia zile de fermentație Cel mai important indicator care indică eficacitatea producției de malț este randamentul de malț, care depinde de pierderea de solide În tabel arată pierderea de solide din malțul de secară obținut la diferite plante * Secțiunea Tabelul Modificări ale conținutului de polizaharide non-amidon în producţia de malţ de secară Cantitatea de probă, % pe DM Hemiceluloze Gume Suma de hemiceluloze și gingii Secara Boabele înmuiate , , , Creșterea nu cu iod, zi: primul , , , secunda a treia , , , a patra , , , Fermentare, zile: prima , , , a doua , , , a treia , , , a patra , , , Malț uscat după: trei zile de germinare , , , patru zile de germinare , , , două zile de fermentație , , , cinci zile de fermentare , , , Tabelul Pierderi de solide în producția de malț de secară, % Uzina de producție Durata, zile Uzina de malț Berdichevsky , , , - - , , , Fabrică de alcool și suc Chudnovsky , , , , - , , , , , Cultivarea malțului la planta Chudnovsky este mai lungă, deoarece aerarea este oarecum mai proastă decât la planta Berdichevsky Dar pierderile în timpul perioadei de germinare sunt aproape aceleași la ambele întreprinderi Tehnologia alimentară Pentru a intensifica cultivarea de iodul în producția de malț de secară, specialiștii de la NPO Beverages and Mineral Waters (Moscova) sugerează utilizarea activatorilor de creștere Adăugarea acestora perturbă echilibrul propriilor substanțe biologic active, ceea ce intensifică creșterea boabelor, reduce pierderile de respirație din cauza inhibării creșterii embrionilor și a dezvoltării rădăcinilor O astfel de prelucrare contribuie la acumularea rapidă a complexului de enzime și la creșterea extractivității malțului Ca activator în cultivarea malțului de secară, se folosește preparatul giberelin, care conține până la % acid giberelic Pentru a inactiva cât mai puțin enzimele de malț în timpul procesului de uscare, se recomandă tratarea malțului de secară în timpul cultivării cu o soluție de clorură de calciu § Tehnologia malțului de grâu Malțul de grâu este folosit în fabricarea berii pentru producerea berilor de grâu alb cu fermentație superioară, precum și pentru prepararea extractelor de malț Pentru prepararea malțului de grâu se recomandă atât soiuri de grâu de iarnă, cât și de primăvară: Mironovskaya , Korall Odessa, Odessa , Ivanovskaya etc , precum și durum de iarnă Boabele de grâu curățate și sortate neapărat, precum orzul, merg la spălare, dezinfectare și înmuiere Înmuierea grâului se realizează prin metode de aer-apă sau de irigare cu aer la o temperatură a apei pentru înmuiere de ° C la o umiditate de % De regulă, această umiditate se atinge în - de ore, în funcție de temperatura apei de înmuiere Boabele înmuiate se germinează în malțuri curente, în butoaie sau, mai des, în malțuri pneumatice Cutia este încărcată cu cereale simultan pe întreaga suprafață a sitelor cu o înălțime de , , m Dacă boabele se usucă în timpul procesului de germinare, se iriga periodic cu apă de la duzele instalate pe agitatoare, sau cu o soluție de permanganat de potasiu , % Acesta din urmă este mai potrivit, deoarece malțul poate fi umezit și dezinfectat în același timp Programele aproximative pentru cultivarea malțului de grâu în malțul pneumatic și în tambur sunt prezentate în tabel și respectiv Înainte de descărcarea malțului, tamburul trebuie rotit pentru a slăbi masa de cereale și pentru a facilita descărcarea Malțul de grâu poate fi uscat în diferite tipuri de uscătoare de malț, dar cele orizontale sunt mai bune Secțiunea Tabelul T Graficul malțării grâului într-o casă pneumatică de malț Zile de germinare Număr de afânări pe zi Temperatura recomandată în malț, °C Notă Intermitent la tigaie cu aer neumidificat până când se eliberează umezeala de la suprafață apoi aer condiționat intermitent Duvanne cu aer condiționat în funcție de temperatura malțului La fel Malțul este uscat prin suflare cu aer neajustat Tabelul '> Graficul malțării grâului într-o casă de malț în tobă Zile de germinare Număr de afânări pe zi Temperatura recomandată în malț, С Notă Suflare continuă cu aer uscat până la eliberarea umidității de la suprafață, apoi - aer condiționat periodic Suflare cu aer condiționat în funcție de temperatura malțului La fel În ultima zi de germinare, malțul este ofilit prin suflarea aerului uscat-apă-spumos În timpul uscării pe un uscător orizontal cu două niveluri, malțul proaspăt încolțit este încărcat pe grătarul superior și așezat într-un strat uniform de cm înălțime Umiditatea de pe grătarul superior ar trebui să scadă la % pentru Și ore Pentru uniformitatea procesului de uscare, la fiecare " ore malțul se slăbește Pe grătarul inferior, malțul se usucă și timp de și h până la un conținut de umiditate de %, malțul se slăbește la fiecare ore Tehnologia alimentară § Tehnologia de extragere și concentrate din malț Cerealele din extracte de malț au o valoare nutrițională și biologică ridicată Sunt utilizate pe scară largă atât în străinătate, cât și în țara noastră Produsele create pe baza lor sunt utilizate atât în alimentația dietetică, cât și în cea clinică Sunt o materie primă valoroasă pentru cofetărie, bere fără alcool, panificație și alte industrii Extractele și concentratele de malț sunt bogate în compoziție minerală (calciu, magneziu, fosfor, potasiu, sodiu, zinc, fier), carbohidrați (xiloză, fructoză, glucoză, dextrine, maltotrioză etc ), aminoacizi În funcție de activitatea enzimatică, extractele și concentratele de malț sunt împărțite în diastatic și nediastatic Caracteristica principală a extractelor diastatice este prezența enzimelor amilolitice în ele Sunt utilizate pe scară largă în industria de panificație și cofetărie pentru a îmbunătăți calitatea produselor, precum și în fabricarea berii pentru a crește productivitatea fabricilor de bere și a fabricilor de bere Extractele de malț non-diastatic nu au enzime și sunt folosite în producerea băuturilor lactate pentru creșterea conținutului caloric al acestora, precum și pentru obținerea unor varietăți de ciocolată și înghețată Extractele non-diastatice sunt, de asemenea, folosite pentru a face bere acasă și în microberării Extractele și concentratele de malț ar trebui să aibă un gust plăcut, care se datorează raportului dintre maltoză și dextrine, să aibă o aromă de malț, care depinde de tehnologia de uscare și tratare termică a malțului și un conținut ridicat de substanțe biologic active, care este asigurată de modul tehnologic de evaporare a mustului Extractele și concentratele utilizate în coacere ar trebui să aibă activitate amilolitică și proteolitică ridicată, precum și un conținut ridicat de zaharuri și proteine cu greutate moleculară mică Ca urmare a adăugării de , % extracte în făină, se realizează un volum mare de aluat, o culoare bună a plevei, o formare mai bună a crustei, un consum redus de făină și îmbogățirea produselor de panificație cu vitamine, În funcție de materiile prime utilizate, extractele de malț se împart în grupe: extract de malț de orz (preparat numai din malț de orz sau cu aditivi de orz) și extract de polymalt (preparat dintr-un amestec de trei malțuri: grâu, ovăz și porumb sau orz) În tehnologia extractului de polimalt, în comparație cu tehnologia orz-malț, există etape suplimentare de pasteurizare a mustului înainte de evaporare și a produsului finit înainte de îmbuteliere Secțiunea Acest lucru asigură contaminare microbiologică scăzută a extractului zero-malt ia și a produselor bazate pe acesta Sarcina principală a preparării piureului este extracția substanțelor neconstituente ale produselor cerealiere Malțul și boabele nemalțate ro dukgy constau din substanțe solubile și insolubile în apă Substanțele solubile în apă trec ușor și rapid în soluție fără participarea (enzimelor Cu toate acestea, există puține substanțe solubile în apă în malț , doar ° <> din masa substanțelor uscate, iar în orzul nemalț sunt la jumatate °i>) substantele boabelor maltate si nemaltate (amidon, substante proteice, polizaharide neamidonate etc ) sunt insolubile, iar pentru a le transforma in stare solubila este necesar sa le supunem hidroliza enzimatică în timpul piureului Sub acțiunea amilazelor de malț, amidonul este hidrolizat în glucoză, maltoză, maltotrioză, maltotetrax și dextrine cu diferite greutăți moleculare Viteza și completitudinea hidrolizei enzimatice a amidonului sunt afectate de activitatea enzimelor amilolitice de malț, temperatura piureului, pH-ul și concentrația piureului Pe fig prezintă o schemă tehnologică de bază pentru producerea extractului de malț de orz Un parametru important care afectează rata proceselor enzimatice este temperatura În proces de piure când ajungeți! temperatura de ° C (optimă pentru acțiunea -amilazei), se formează o cantitate mare de zaharuri și o cantitate mică de dextrine Odată cu creșterea temperaturii la ° C (optim pentru a-amilaza), hidroliza amidonului are loc mai rapid, dar -amilaza este inactivată și are loc transformarea ulterioară a amidonului sub acțiunea a-amilazei cu formarea predominantă de dextrine Temperatura limită pentru acțiunea a-amilazei este de - ° C; la o temperatură mai mare, este complet inactivată La primirea mustului pentru extracte de malț, piureul este păstrat la o temperatură de ° C timp de de minute și pentru un timp relativ scurt la ° C - de minute La o temperatură de ° C, piureul este transferat la filtrare Sub acțiunea enzimelor citolitice de malț, hemicelulozele și substanțele gumate din produsele cerealelor sunt hidrolizate Ca urmare a acestor procese biochimice, hemicelulozele insolubile trec în solubile substanțe de gumă, care, datorită hidrolizei ulterioare, formează glucoză, xiloză, arabinoză, precum și lanțuri de molecule din aceste zaharuri precum dextrinele La piurearea malțului sub acțiunea enzimelor proteolitice are loc scindarea hidrolitică a substanțelor proteice % din cantitatea totală de proteine din malț trece în must sub formă de aminoacizi Proteinazele (endopeptidazele) prezintă cea mai mare activitate în timpul piureului, transformând proteinele din malț în polipeptide necoagulate, dar încă destul de complexe Datorită unei termice speciale Tehnologia alimentară Malț de orz din stoc Orz din stoc Orez Schema schematică a producției de extract de orz-malț procesarea extractelor de malț, polizaharidele sunt conservate în malțuri, care efectuează hidroliza ulterioară a polipeptidelor la aminoacizi Acumularea anumitor substanțe în timpul hidrolizei proteinelor depinde de temperatura piureului Menținerea piureului la o temperatură de °C contribuie la acumularea de fracții cu greutate moleculară mică și aminoacizi, iar la o temperatură de °C, dimpotrivă, formarea cantității maxime a fracțiilor cu greutate moleculară mare de proteine solubile La piurearea produselor din cereale sub acțiunea enzimei fitază, compușii de fosfor sunt împărțiți, ceea ce este însoțit de eliminarea acidului fosforic Astfel, atât partea de acid fosforic care s-a format în timpul malțului, cât și partea care a fost desprinsă în timpul piureului trec în piure Temperatura optimă pentru acțiunea fitazei este de °C, la °C această enzimă este inactivată O caracteristică a extractelor de polimalt este că acestea sunt preparate nu dintr-unul, ci simultan din mai multe tipuri de malț obținute din diferite culturi de cereale Ca rezultat al piureului separat al fiecăruia Secțiunea din co ioduri cea mai mare cantitate de zaharuri la pasarea maltului de grau si porumb se formeaza la temperatura de C iar maltul de ovaz la e C O creştere a duratei pauzei de temperatură are un efect pozitiv asupra acumulării de zaharuri în must; cele mai bune rezultate sunt obținute cu o reținere de de minute Astfel, o pauză de temperatură la °C timp de de minute este acceptabilă pentru toate cele trei malțuri piureate în amestec Cea mai mare acumulare de substanțe proteice și aminoacizi cu molecularitate scăzută se observă la piurearea malțului de porumb și grâu în intervalul de temperatură °C, iar malțul de ovăz - °C în cazul expunerii la aceste temperaturi timp de minute Pauzele de temperatură la și °C timp de de minute sunt eficiente pentru acumularea de aminoacizi în timpul zdrobirii în comun a acestor trei malțuri Pe fig este prezentată schema hardware-tehnologică pentru producerea extractelor de malț Malțul precurățat din porumb, orz, grâu și ovăz vine de la grânar la cântarul automat și se acumulează în coșurile , și , din care este alimentat la concasoarele prin separatoarele magnetice și cântarele automate ' Malțul măcinat este colectat în recipientele , și și apoi trimis la aparatul de piure unde se colectează în prealabil apă caldă cu o temperatură de °C cu o rată de m per kg de materie primă Congestia extractelor de malț se prepară prin infuzie, ceea ce face posibilă conservarea substanțelor valoroase biologic active în must Apoi temperatura masei de piure crește la °C și piureul se menține la această temperatură timp de de minute În acest caz, hidroliza polizaharidelor non-amidon, precum și a proteinelor (în special malțul de grâu și porumb) are loc cu formarea de aminoacizi În plus, temperatura piureului este ridicată la °C și menținută timp de de minute pentru a efectua hidroliza polizaharidelor proteice (în special malțul de ovăz) cu acumularea de aminoacizi Apoi piureul se încălzește la °C pentru formarea zaharurilor reducătoare cu o expunere de aproximativ de minute Pentru zaharificarea completă se crește temperatura piureului la °C și se menține cel puțin de minute conform probei de iod După aceea, piureul este încălzit ° C și transferat la filtrare pentru a separa mustul și boabele Durata totală a piureului este de , ore De la una la următoarea pauză de temperatură, piureul este încălzit cu o viteză de G C pe minut Filtrarea masei de piure se efectuează în aparatul de filtrare , unde piureul este transferat de către pompa Extractul de must, de regulă, este de % pe metru de zahăr Primele porțiuni de must tulbure sunt returnate la aparatul de filtrare de către pompa Tehnologia alimentară Secțiunea După separarea primului must, peletul se spală de - ori cu apă fierbinte (temperatura °C) Primele ape de spălare cu un conținut de extract de cel puțin % se adaugă la primul must, iar apele cu un conținut de extract mai mic sunt colectate separat și folosite la prepararea următorului piure Mustul și apa de spălare destinate evaporării sunt colectate în aparatul de must , iar apa de spălare pentru prepararea următorului piure este colectată în colectorul Acolo, dacă este necesar (pentru a evita acrirea), poate fi încălzită cu abur , care este alimentat în colector printr-o bobină Boabele care au rămas în aparatul de filtrare sunt îndepărtate de pompa pentru vânzare (pentru hrănirea animalelor) După colectarea mustului și a întregii ape de spălare în aragazul de must înainte de a le transfera în evaporator, acestea sunt pasteurizate la o temperatură °C timp de min O astfel de prelucrare a mustului asigură un produs finit cu o contaminare microbiană scăzută Pentru obținerea mustului de extract de malț de orz se folosește aceeași schemă, sunt necesare doar două linii pentru prepararea materiilor prime în cazul prelucrării malțului de orz și orzului, iar pentru prelucrarea unui singur malț de orz - una în loc de trei linii necesare pentru extractul de ііоlimalt Modul tehnologic de piure al malțului de orz este același ca mai sus În procesul de preparare a extractului de orz-malț se folosește orz nemalț, care este indicat să fie pretratat cu căldură O cantitate adecvată de apă încălzită la o temperatură de ° C este introdusă în aparatul de piure , se toarnă tot orzul zdrobit și % din masa totală de malț După amestecarea masei de piure, temperatura este setată la °C, la care piureul se menține timp de de minute Apoi masa de piure se încălzește treptat (G C pe minut) la ° C, se păstrează timp de de minute, se aduce la fierbere și se fierbe timp de de minute Piureul de orz-malt este filtrat în același mod ca și piureul de polymalt Extractul de must obținut în departamentul de bere este alimentat până la evaporare, în urma căreia se formează un concentrat de must Conținutul de solide extractive în concentratul de must de orz-malț ar trebui să fie de + %, iar în polymalt - , % Mustul care intră în evaporare conține, de regulă, % solide extractive Ca urmare a evaporării, mustul de malț trebuie concentrat de aproximativ ori Extractul de must este evaporat în evaporatoare speciale cu vid, care constau din aparate de vid, un colector de stropi de produs și un condensator barometric cu o pompă de vid Tehnologia alimentară Pentru a păstra substanțele valoroase pentru organismul uman, care sunt conținute în extractul de must de malț, temperatura de evaporare a acestuia nu trebuie să depășească ° C Prin urmare, pentru concentrare se folosesc evaporatoare cu una sau două trepte mustul de malț Borcanele de sticlă pentru turnarea extractelor de malț sunt spălate în mașini de spălat tipice, în general, dar în modurile dezvoltate pentru acestea Cu toate acestea, pentru a asigura o stabilitate biologică ridicată a produsului finit și pentru a evita spargerea termică a conservelor la umplerea acestora cu un produs fierbinte, recipientele pentru turnare trebuie servite fierbinți În acest sens, în mașinile de spălat, ultima extrudare rece trebuie transformată în fierbinte Pentru a reduce gradul de contaminare microbiologică, produsul se toarnă în borcane fierbinți (temperatura de aproximativ °C) Pentru îmbuteliere, produsul este alimentat de la un colector, care este echipat cu un agitator sub o manta de abur Valoarea energetică a PSE și a produselor bazate pe aceasta este kcal/ g produs Pentru extractul de polimalt "Polesie" și produsele pe bază de acesta ("Kho-lesol" și "Antihypoxin"), au fost aprobate specificațiile tehnice TU ale SSR ucrainene - Concentratul de malț de orz este un lichid gros care poate varia în culoare de la maro deschis la maro închis Are gust dulce (alimentele făcute cu acid ascorbic au gust acru) și aromă de malț (alimentele făcute cu miere au o aromă și un gust pronunțat de miere) Fracția de masă a solidelor din produsul finit este de , + , %, în timp ce fracția de masă a zahărului în ceea ce privește substanțele uscate este de , , % Aciditatea extractului de orz-malț destinat fabricării de produse lactate pentru hrana pentru copii nu trebuie să fie mai mare de , , iar cea destinată prelucrării industriale - nu mai mult de , cm dintr-o soluție de NaOH cu o concentrație de mol/dm! la g de produs Valoarea energetică a extractului de orz-malț și a produselor pe bază de acesta este de kcal/ g produs Pentru extractul de orz-malț și produsele pe bază de acesta există specificații tehnice TU - În acest moment, se elaborează o nouă documentație tehnică de stat pentru toate extractele de malț și produsele pe bază de acestea, conform căreia Polisol se va numi Golden Grains, Cholesol - Hope și Antihypoxin - Healing Pe lângă cele menționate, în ultimii ani au fost dezvoltate și mai multe produse alimentare noi cu efect preventiv și terapeutic Bazat Secțiunea extractul de fasole-malț se prepară " emosol" care tratează anemia (hemoglobină scăzută) eu exist! de asemenea alte medicamente pe bază de extracte de malț Pe lângă extractele și concentratele de orz-malț și malț, iod sub îndrumarea Dr Tech Științe prof N A Emelyanova a dezvoltat tehnologia concentratului de must de kvas (KKS) care este principala materie primă în tehnologia cvasului de pâine și a concentratelor de kvas, precum și în fabricarea altor lichioruri Pâine Kvas și pâine uscată! cvasul, care era folosit anterior ca materie primă pentru fabricarea cvasului, nu este acum aproape niciodată folosit din cauza lungimii proceselor tehnologice și a pierderii mari de extracte în timpul producției de must Producția de kvas de pâine de la KKS face posibilă creșterea producției, simplificarea semnificativă a tehnologiei și obținerea unor indicatori stabili de calitate ai băuturii finite KKS se obține în principal din malțuri de secară fermentată (uscată sau proaspăt germinată) și nefermentată Produsele din cereale zdrobite se amestecă cu apă, se efectuează piureul și zaharificarea piureului, care apoi se filtrează, mustul rezultat este ascultat sub rarefacție și concentratul rezultat este tratat termic, după care este furnizat pentru îmbuteliere Conform standardelor actuale de stat (GOST - ) Concentratul de must de kvas este un lichid gros, vâscos, de culoare maro închis, gust acru-dulce, cu amărăciune ușor pronunțată și aromă de pâine de secară Solubilitatea KKS în apă ar trebui să fie completă, dar opalescența și prezența unor particule individuale de materii prime cereale sunt permise Fracția de masă a solidelor a produsului finit ar trebui să fie în intervalul , + %, iar aciditatea ar trebui să fie de , , cm dintr-o soluție de NaOH cu o concentrație de , mol / dm ' la g de produs Schema hardware-tehnologică a unei instalații de evaporare cu trei carcase pentru producția de FCC este prezentată în fig § Tehnologia extractelor din plante medicinale Tratamentul cu extracte are o serie de avantaje evidente față de medicamentele tradiționale, care provoacă o varietate de efecte secundare, reacții alergice și complicații severe Remediile pe bază de plante sunt mijloace de terapie indispensabile, inofensive și eficiente, inclusiv antiradiații Acest lucru se datorează faptului că printre plantele medicinale există multe specii care conțin antioxidanți, diverse vitamine, microelemente care au un efect pozitiv asupra lipidelor Tehnologia alimentară Secțiunea schimbă și protejează membranele de cleiuri de consecințele daunelor cauzate de radiații; Și câteva plante medicinale care conțin! substanțe detoxifiante care adsorb sărurile metalelor grele, radionuclizi și le elimină din organism Pentru utilizarea corectă și eficientă a plantelor medicinale, sunt necesare cunoștințe fundamentale în această industrie și o abordare individuală a pacientului în consultare cu un medic Utilizarea extractelor din plante medicinale în tratament este medicina tradițională, experiența a milioane de oameni, un element al culturii noastre?' strămoșii Cu mulți ani în urmă, vindecătorii și vindecătorii populari aveau o idee atât despre fiziologia și anatomia unei persoane, cât și despre cauzele bolii Tratamentul de fizioterapie cu masaj, apă, căldură și rece a avut o distribuție semnificativă "Sugestiile și hipnoza erau, de asemenea, răspândite Colectia de plante medicinale si utilizarea lor era de natura cult si era insotita de rituri magice În țara noastră au existat puternice tradiții populare în utilizarea medicamentelor naturiste și, în primul rând, a plantelor Înțelepciunea vitală a poporului nostru a creat de-a lungul multor secole metode universale și unice de tratament și prevenire a unui număr de boli grave, în special infecțioase și alergice Oamenii de știință, medicii și vindecătorii tradiționali au dovedit că nu există nicio alternativă la utilizarea unui sistem de tratament cu complexe naturale Complexele naturale sunt mai puțin toxice și mai practice Este atât mai ieftin, cât și mai sigur pentru oameni Acest lucru este deosebit de important acum, în perioada de supraîncărcări aproape geice Datorită proprietăților fiziologice, metodele naturale de tratament au devenit astăzi principalul mijloc de salvare a unei persoane în condiții de poluare a mediului în continuă creștere cu o varietate de substanțe chimice, radiații și alte substanțe, adică au devenit mijlocul principal fără o existență periculoasă a unei persoane aflate în condiții de mediu tensionate Astăzi, fitoprofilaxia ar trebui să devină baza oricărei profilaxii medicale Baza alimentelor din plante ar trebui să fie legumele, fructele și fructele de pădure, iar baza de prevenire și tratament ar trebui să fie alimentele și plantele medicinale, care conțin aproape toate substanțele și compușii necesari unei persoane Plantele au devenit o sursă indispensabilă pentru asigurarea proceselor vitale ale corpului uman, prevenirea și tratarea diferitelor patologii Nu ne putem lipsi de vitamine, micro și macro elemente, acizi organici care reglează procesele de digestie, metabolism, activitatea sistemului nervos și imunitar Cu toate acestea, nu toate plantele au un efect medicinal Medicamentele includ numai cele care conțin compuși activi din punct de vedere farmacologic și care au unul sau altul efect fiziologic și chimic asupra unui organism viu Dacă carbohidrații, proteinele și grăsimile satisfac nevoia Tehnologia alimentară organism în materiale energetice și plastice, apoi aminoacizi, acizi grași polinesaturați, micro și macroelemente, alcaloizi, glicozide, saponine, pectine, fitoncide, vitamine și alte substanțe fiziologic active conținute în plante îndeplinește funcții de reglare, activând procesele metabolice și alte procese Fără aceste substanțe și compuși, atât procesele metabolice normale din organism, cât și prevenirea și tratamentul multor boli sunt imposibile Majoritatea predominantă a plantelor, într-o măsură mai mare sau mai mică, sunt atât produse alimentare, cât și medicamente Astăzi, fitoterapie - prevenirea și tratamentul cu ajutorul plantelor - este extrem de importantă pentru om Preparatele din plante sunt produse la multe întreprinderi și sunt la mare căutare în rândul oamenilor Pe lângă extractele din plante medicinale, se fac mirodenii care conțin o serie de compuși și uleiuri esențiale cu proprietăți farmacologice relevante: coleretice, vasodilatatoare, bactericide etc Baza principală a produselor de parfumerie și cosmetice sunt uleiurile esențiale din materii prime vegetale, a căror aromă are un efect fiziologic foarte puternic asupra corpului uman, adică are un efect pozitiv asupra capacității de lucru, îmbunătățește ritmul respirației și pulsului și stabilizează temperatura corpului și tensiunea arterială Acțiunea antimicrobiană a uleiurilor esențiale a fost dovedită (împotriva Escherichia coli, streptococi etc ) Datorită influenței uleiurilor esențiale, apare o senzație de veselie, respirația este facilitată, oboseala și oboseala ochilor sunt reduse, iar somnul se îmbunătățește Tehnologia extractelor din plante medicinale se caracterizează prin extracția unuia sau mai multor componente folosind un solvent hidroalcoolic sau alt solvent, care are capacitatea selectivă de a dizolva numai acele componente care trebuie izolate Forța motrice din spatele acestui proces de transfer de masă este diferența dintre concentrațiile substanței extrase din lichid, care umple porii solidului, și extractantul, care este în contact cu suprafața particulelor solide Mecanismul de extracție în sine include pătrunderea extractului în porii materialului solid, dizolvarea componentelor de acolo, transferul substanțelor extrase de la adâncimea particulei solide la suprafața de separare a fazelor folosind difuzia moleculară sau conducerea masei, și, în plus, transferul de substanțe de la suprafața de separare la adâncimea extractantului folosind difuzia prin convecție Principalele cerințe pentru calitatea extractelor din plante medicinale sunt caracterizate de tehnologia infuziei lungi - - Secțiunea materii prime cu un extract dintr-o soluție de apă-alcool cu o masă oră ()''despre rev Pentru a intensifica procesul de extracție, se poate influența brânza vegetală* în următoarele moduri: şi câmpuri ultrasonice), mecanice, termodinamice, hidraulice, în flux turbulent: agent etc În acest caz, pre-tratarea materiilor prime cu preparate enzimatice este de mare importanţă Substanțele și compușii care determină proprietățile extractelor de plante se găsesc în seva celulară a plantelor și sunt asociate cu diferite elemente structurale ale celulelor și membranelor acestora Prin urmare, la obținerea extractelor din materiale vegetale uscate, este necesar, în primul rând, extinderea celulei din subțire cu ajutorul enzimelor citolitice Fermentarea complexă a materiilor prime, în funcție de compoziția chimică și de proprietățile structural-mecanice, este o modalitate de a reduce pierderea de materii prime pe unitatea de produs finit la e () <> și de a îmbunătăți calitatea gelurilor produsului final Pa fig prezintă schema tehnologică aipara guriya pentru prepararea tincturii de mentă Materia prima din furnizor -> eu Orez Hardware și tehnologic reteta pentru prepararea tincturii de menta: - transportor de inspecție; - transportor de alimentare cu materii prime; - desktop; - transportor pentru inspectie; - masina de spalat rufe; - concasor; - aparat-extractor pentru prepararea extractului Întrebări de control: Principala materie primă vegetală pentru producția de extracte și concentrate Tehnologia malțului de orz pentru producerea extractelor și concentratelor Tehnologia malțului de secară pentru producerea concentratelor de must de kvas Tehnologia malțului de grâu Tehnologia extractelor din malț Tehnologia concentratelor de malț Tehnologia concentrației mustului de kvas (KKS) Tehnologia extractelor din plante medicinale Despre beneficiile extractelor și concentratelor pentru om, compoziția lor chimică Tehnologia alimentară sectiunea TEHNOLOGIA VINURILOR DE FRUCTE SI BACES § Clasificarea vinurilor din fructe și fructe de pădure Tehnologia vinurilor din fructe și fructe de pădure se caracterizează prin fermentarea alcoolică a sucului îndulcit de fructe și fructe de pădure proaspete, precum și a pulpei de fructe și fructe de pădure Vinurile din fructe și fructe de pădure sunt împărțite în vinuri de sorg și de amestec Vinurile de soi sunt făcute dintr-un singur tip de fructe sau boabe Este permisă utilizarea a până la % din sucuri din alte tipuri de fructe și fructe de pădure, dar cu condiția păstrării proprietăților organoleptice la principalele specii de rase i și ge іыюі despre materii prime Vinurile de amestec de fructe și fructe de pădure sunt făcute dintr-un amestec reglementat de sucuri de diferite tipuri de fructe și fructe de pădure precum și extracte de ierburi curgătoare În funcție de tehnologie), vinurile din fructe și fructe de pădure sunt împărțite în grupuri principale: • uscat, a cărui tehnologie este avută în vedere) conform alte fermentații ale sucului de fructe; • demiseci, demidulci și dulci, care sunt produse prin îndulcirea suplimentară a materialelor vitivinicole; • desert-sorg, a cărui tehnologie se caracterizează prin fermentarea alcoolică a sucului unui tip de fructe (cu excepția merelor), urmată de condiționare prin adăugare de alcool etilic rectificat și zahăr; • speciale, care se obțin prin fermentarea alcoolică a sucului de mere folosind metode tehnologice care conferă băuturii proprietăți organoleptice caracteristice ; • efervescente, obținute prin saturarea fizică a materialelor vitivinicole cu dioxid de carbon, care sunt tulburi prin fermentarea sucului de fructe și fructe de pădure; • spumant, produs prin saturarea biologică cu dioxid de carbon a materialelor vitivinicole obţinute prin fermentarea alcoolică a sucurilor de fructe şi fructe de pădure Vinurile din fructe și fructe de pădure trebuie produse în conformitate cu standardele, reglementările și regulile de producție cu respectarea standardelor sanitare, instrucțiunilor tehnologice aprobate în modul prescris Vinurile din fructe și fructe de pădure trebuie să fie rezistente la putrezire, transparente, fără sedimente și incluziuni străine, să aibă un gust și o aromă caracteristice unui anumit nume Un grup separat de băuturi pe bază de materii prime din fructe și fructe de pădure sunt cidurile, care sunt produse în conformitate cu standardul folosind următoarele procese biotehnologice: - cidru de mere - prin fermentarea completa a sucului de mere sau concentrat de suc de mere reconstituit Permis să utilizeze * Secțiunea cu isiot іenpi cidru de mere până la % din sucuri sau materiale fermentate din alte tipuri de fructe: cidru amestecat dintr-un amestec reglementat de sucuri și materiale fermentate din diferite fructe În funcție de concentrația în masă a zaharurilor, acestea sunt produse pentru cidru іura іny: - uscat - obtinut prin fermentarea completa a mustului de fructe; demisec, demidulce dulce obtinut prin fermentarea completa a mustului de fructe, urmata de adaugarea de zahar sau suc concentrat de mere În plus, în funcție de gradul de saturație cu dioxid de carbon și de prezența diverșilor aditivi, cidurile pot fi: - "liniștit" - nu este saturat cu dioxid de carbon; carbonatat - obținut prin saturație fizică cu dioxid de carbon; - aromatizate obținute prin adăugarea diverșilor aditivi aromatizanți alimentari (naturali sau identici cu substanțe aromatice naturale, uleiuri esențiale, extracte din părți individuale de plante medicinale etc ) § Tehnologia vinurilor din fructe și fructe de pădure Băuturile alcoolice din fructe și fructe de pădure se obțin prin fermentarea sucului de fructe proaspete, îndulcit sau obținut din pulpă de fructe prefermentată Abia suflă principalele etape ale tehnologiei vinurilor din fructe și fructe de pădure: obținerea mustului de fructe și fructe de pădure, fermentarea mustului, prelucrarea și învechirea băuturilor alcoolice, îmbuteliere Materiile prime pentru producerea băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure (vin) sunt fructele proaspete și fructele de pădure: caise, gutui, prune de cireș cu fructe mici și fructe mari, arpaș, lingonberry, cireș, afine, pere, mure, căpșuni, câini, merișor, agrișă, zmeură, cătină, piersici, frasin de munte comun, aronia neagră, prune, coacăze albe, negre și roșii, mere Materiile prime utilizate pentru prepararea băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure trebuie să fie în stadiul de maturitate tehnologică Materiile prime care intră în plantă sunt contaminate cu impurități (frunze, crenguțe, iarbă, bulgări de pământ, nisip etc ), iar pulpa conține un număr mare de fructe putrezite Pentru a curăța fructele de contaminare și resturi, acestea sunt spălate temeinic La mașinile speciale, materiile prime spălate sunt imediat alimentate pentru inspecție și procesare Apoi, fructele și fructele de pădure deteriorate, de calitate scăzută, frunzele și iarba sunt separate pe transportorul de inspecție Tehnologia alimentară Una dintre operațiunile principale! reciclarea este măcinarea materiilor prime Randamentul sucului și conținutul de suspensii din acesta depind de gradul de măcinare Cu măcinarea foarte fină, în separarea sucului intră o masă asemănătoare piureului cu proprietăți slabe de drenaj Oyu este deosebit de remarcat în procesul de prelucrare a fructelor prea coapte și fragede Pulpa cu particule mari are proprietăți bune de drenaj dar în acest caz, din cauza distrugerii insuficiente a celulelor țesutului fructului, producția de suc scade Prin urmare, alegerea metodei de măcinare ar trebui să depindă de starea țesutului fructului Ca urmare a măcinării materiilor prime fructe și fructe de pădure, se obține o masă omogenă de pulpă Pentru a proteja împotriva oxidării și a influenței microorganismelor străine, pulpa este sulfatată cu o rată de până la mg SO la kg Pentru o extracție mai bună a sucului din prune, caise, prune cireșe, coacăze negre, înainte de separarea ulterioară a sucului, se recomandă tratarea suplimentară a pulpei cu preparate enzimatice, încălzire sau infuzare cu fermentație Preparatele enzimatice sunt introduse în colecția de zdrobire sau mez-state sub formă de suspensie în apă de băut sau suc proaspăt Pentru a extrage sucul din pulpă, acesta este trimis la stivuitoare dupa care sunt presate pe prese hidraulice sau cu surub Sucul rezultat este limpezit prin decantare, tratare cu agenti de limpezire si preparate enzimatice, urmata de decantare, centrifugare sau filtrare Decantarea se realizează de preferinţă la temperaturi scăzute timp de - ore imediat după filtrare Sucul limpezit înainte de fermentare, dacă este necesar, este zaharat cu sirop de zahăr sau zahăr granulat Siropul cu o concentrație de % se prepară pe suc Aciditatea este redusă prin diluare cu apă Unele tipuri de fructe și fructe de pădure conțin o cantitate insuficientă de substanțe azotate, aminoacizi necesari pentru alimentația drojdiei Prin urmare, înainte de fermentare, se recomandă adăugarea de săruri de amoniu la sucuri în cantitate de , , g/dm De asemenea, puteți utiliza o soluție de amoniac % în cantitate de până la , cm/dm Fermentarea mustului de fructe și fructe de pădure se realizează pe culturi pure de drojdie Saccharomyces vini și Saccharomyces oviformis, care sunt adaptate vieții în medii cu aciditate și alcool semnificative Pentru fiecare tip de must se folosește rasa adecvată de drojdie Fermentarea se desfășoară în lot sau în mod continuu În metoda periodică, cablurile de drojdie sunt introduse într-o cantitate de % din volumul sucului fermentat Temperatura optimă de fermentare este de °C Secțiunea Prodo іzhіpelnos і b lіgіѵsh іshnogo fermentație sosіavlyaeg plase Apropo, nu іenpya сііііріа fermentație măturată, іyae gaya Etapa de fermentare silentioasa grile Pentru lumină, [albastrul tinerilor și yudovo-yaі una dintre băuturile alcoolice ale sale oc-iav іyayug pe s \ curent d іya stabilire I Іос іе logo băutură alcoolică din sediment, fіі ірѵіоі și din nou, іnvayug în sticle Dacă băutura alcoolică din fructe este prost clarificată, este lipită peste În acest scop, folosesc ', gelatină, beigunnt, ZhKS (folosit pentru demetalizare), lipici de pește Ірі în producția de băuturi alcoolice din fructe uscate și fructe de pădure, fermentația este adusă la conținutul de zahăr exact ns mai mult decât O Z'Ch Durata totală a procesului biotehno, iogpchesky al băuturilor alcoolice din fructe uscate și fructe de pădure este: fermentarea sucului zile, clarificarea zile, îndepărtarea din sediment zi; prelucrare materiale zile; recreere - Yusu-kzh: filtrare și îmbuteliere s\ tki Caracteristicile tehnologiei băuturilor alcoolice cu fructe semi-uscate, semi-dulci și dulci sunt că că sunt preparate din materiale de fructe uscate Materialele din fructe prelucrate sunt zaharate la condițiile cerute, filtrate fără învechire și îmbuteliate Tehnologia băuturilor de desert este aceea că după fermentare, sus- io se limpezește prin decantare timp de zile, după care se scoate din sediment Concentrația de alcool este scăzută, astfel încât acidul lactic și bacteriile acidului acetic se pot dezvolta rapid în băuturile alcoolice din fructe Pentru a evita acest lucru, băuturile se adaugă siirt-rectificat și zahăr la starea vinului finit și se filtrează Dacă filtrarea nu oferă transparența dorită a băuturii finite, se efectuează lipirea După prelucrarea tehnologică, materialul fructifer se păstrează zile, se testează rezistența la îmbuteliere, se filtrează și se îmbuteliază Băuturile alcoolice din fructe și fructe de pădure dar cu o tehnologie specială sunt produse pe bază de suc de mere cu isio folosind diverse metode tehnologice care afectează gustul și aroma Procesele biochimice care au loc cu participarea drojdiei și a unor tipuri speciale de procesare tehnologică au cea mai mare influență asupra calității băuturii Pentru a regla procesele biochimice care contribuie la formarea unei băuturi alcoolice din fructe de mere, materialul de vin de mere cu o tărie de % este păstrat sub o peliculă de sherry într-un rezervor cu o cameră de aer și tratat termic la ° C timp de zile Băutura alcoolică din fructe rezultată are o aromă caracteristică de sherry și un gust armonios Pentru a obține măr Madeira, se folosește un principiu special de Madeira Băutura alcoolică din fructe este preparată pe bază de sucuri de mere fermentate-alcoolizate Se încălzește materialul de vin cu zahăr până la % Tehnologia alimentară până la ° C într-un pasteurizator și păstrat într-un rezervor cu foi de stejar la o temperatură de t C Pentru a intensifica oxidarea proceselor ușoare, într-o zi, în ore, vipomaterialele sunt saturate cu acid] X) to m prin trecerea aerului Durata maderizacipului este de sou yuk După aceea, materialul vinului este decantat, răcit, păstrat cel puțin de zile, amestecat, filtrat și îmbuteliat Băuturile alcoolice efervescente din fructe și fructe de pădure sunt preparate prin fermentarea completă a sucurilor de fructe proaspete cu adaos de zahăr și saturație artificială de CO În funcție de materie primă, băuturile alcoolice efervescente din fructe pot fi albe (din mere și agrișe), roz și roșii (din merișoare, coacăze roșii, cireșe, aronia) Zahărul este adăugat la sucul rezultat înainte de fermentare, la rata de furnizare a cantității necesare de zahăr în materialul de fructe și fructe de pădure Fermentarea se efectuează până când conținutul de zahăr rezidual nu depășește , ° Materialul fermentat este îndepărtat din sedimentul de drojdie, din nou sulfitizat până la un conținut total de acid sulfuros de mg/dm' și lipit peste După îndepărtarea din sediment, materialul fructului este filtrat, din nou sulfitat la o rată a conținutului total de acid sulfuros de cel mult mg-dm și trimis la depozitare Materialele din fructe sunt depozitate în recipiente închise ermetic Înainte de saturare (saturare cu CO ), fructele procesate și materialele de fructe de pădure sunt amestecate, apoi amestecul este zaharat cu lichior de expediție în condițiile necesare, răcit la o temperatură de - ° C, saturat cu CO în saturate la o presiune de kPa si imbuteliat Cidrul spumant este preparat pe baza de materii prime din fructe Pentru producerea cidrului se folosesc soiuri de mere de toamnă-iarnă cu o aciditate titrabilă de cel puțin g/dm Prelucrarea merelor se efectuează în conformitate cu instrucțiunile actuale pentru producția de băuturi alcoolice din fructe și fructe de pădure Sucul proaspăt de mere se clarifică prin lipire în timpul zilei la o temperatură de C și se filtrează Sucul de mere trebuie să conțină cel puțin , % zahăr Mustul rezultat este fermentat cu adăugarea de cultură de drojdie pură % la o temperatură de ° C Materialul de cidru fermentat este îndepărtat din sedimentul de drojdie, sulfitat la rata conținutului total de acid sulfuros până la mg/dm și apoi lipit peste Materialul de cidru lipit este îndepărtat din sediment, filtrat, resulfitizat pe baza conținutului de acid sulfuros total de până la mg/dm Materialul de cidru rezultat este utilizat pentru fermentația secundară în producerea cidrului spumant Pentru a face acest lucru, materialul de cidru clarificat este amestecat cu un lichior de circulație (se prepară prin dizolvarea zahărului în materialul de cidru, conținutul de zahăr este de %) pe baza conținutului de zahăr din amestecul de % și săruri de amoniac în cantitate de , , g /dm Semifabricatul rezultat se numește Secțiunea amestec de circulație Se filtrează și se pasteurizează la cuțit la °C timp de minute Fermentarea secundară a amestecului de tragere se realizează cu o cultură pură de drojdie, care se introduce într-o cantitate de % din volumul amestecului Fermentarea are loc în annarate-acagofore sub o presiune de , MPa În acest caz, are loc saturația naturală a băuturii cu dioxid de carbon După fermentarea secundară, cidrul uscat fermentat la condiție este filtrat și răcit într-un schimbător de căldură la o temperatură de ' C La producerea cidrului demisec și dulce, după schimbătorul de căldură, cidrul spumant uscat răcit este amestecat cu lichior de expediție Tickerul de expediere este pregătit în același mod ca și tickerul de circulație Pentru a crește stabilitatea și a păstra calitatea cidrului îmbuteliat, lichiorul de expediție este sulfatat pe baza conținutului de mg / dm în acesta; acid sulfuric total și se adaugă acid sulfuric sau ascorbic cu o rată de adăugare de până la mg/dm acid ascorbic și până la mg/dm la cidrul finit cu lichid de expediție! acid sulfuric Cidrul răcit este filtrat și trimis într-un termos pentru învechire timp de ore la o temperatură de - C Cidrul spumant gata este filtrat și îmbuteliat Dintre băuturile tari din fructe, Calvados este comun în țara noastră și mai ales în străinătate Locul de naștere al acestei băuturi este Franța (departamentul calvados), unde producția sa a fost lansată la începutul celei de-a doua jumătate a secolului al XVI-lea Calvados este făcut din băuturi spirtoase de mere maturate în recipiente de stejar, obținute prin distilarea sucului natural de mere fermentat Băuturile spirtoase de mere sunt învechite cel puțin ani Alcoolul de mere gata trebuie să aibă o tărie de % vol Este un lichid limpede de culoare chihlimbar auriu cu o aroma caracteristica de mere Etapa finală este amestecarea, prelucrarea amestecului, învechirea și îmbuteliere Amestecul, pe lângă băuturi spirtoase de mere, include apă dedurizată, sirop de zahăr și colorant La amestecare, se adaugă mai întâi alcool, apoi sirop de zahăr, colorant și apă moale După o amestecare minuțioasă, se prelevează probe și, dacă conținutul de alcool și conținutul de zahăr îndeplinesc cerințele stabilite, amestecul este considerat gata Dacă este necesar, amestecul se lipește cu gelatină sau bentonită Lipirea se efectuează dacă în gust există o rugozitate și amărăciune neplăcută de stejar În loc de fină, băutura poate fi tratată la rece la o temperatură de - - °C timp de zile Amestecul procesat se păstrează cel puțin luni pentru a îmbunătăți aroma și a stabiliza gustul Produsul finit este filtrat și trimis la îmbuteliere Calvados, în conformitate cu standardele actuale, se împart în obișnuit (alcoolurile calvados sunt învechite de la luni la ani) și învechite (alcoolurile sunt învechite de cel puțin ani) Tehnologia alimentară Pe lângă băuturi precum Calvados, o gamă largă de băuturi puternice din fructe și fructe de pădure sunt produse pe bază de sucuri din diferite fructe: mere, pere, prune, caise, cireșe, căpșuni și coacăze Tehnologia unor astfel de băuturi este aceea că fructele și fructele de pădure preparate sunt fermentate separat, distilate în instalații discontinue sau continue și se obține alcool brut cu o tărie de % Alcoolul brut este tratat cu o soluție de NaOH % și rectificarea se efectuează pe dispozitive cu acțiune periodică sau continuă Rachiul rezultat este un lichid limpede cu tonuri caracteristice fructelor procesate și este folosit pentru a prepara următoarele băuturi tari din fructe: "Beltsyanko" este preparat din spirt tânăr de măr, măr alcool rectificat, zahăr, apă dedurizată și extract de stejar făcut pe mere siir-te-rektpfikat, adus la o cetate de % Fracția de volum a alcoolului din băutură este de %, zahăr - , % "Stelutsa" Băutura se prepară dintr-un amestec de frunze infuzate rachiu de mere si pere mere rectificat, porto alb, vanilină, acid citric, sirop de zahăr, apă dedurizată, băutură tânără de mere Băutura finită are o culoare maro deschis, gust și aromă cu avantajul mărului, putere - % "Apple strong" este preparat din rachiu de mere rectificat, apa dedurizata, rachiu tanar de mere si suc de mere fortificat Băutura finită are un gust de ars ușor, aromă de mere, alcool în volum - %, zahăr - % "Plum strong" se prepară dintr-un amestec de alcool de prune rectificat, ulei de migdale și esență Băutura are o tărie de % și un conținut de zahăr de , % "Hutsulsky" este preparat pe baza de spirt tânăr de mere, cu tonuri de mere în gust și aromă Cetatea - %, conținut de zahăr - , % Băuturile alcoolice uscate albe se prepară din sucurile soiurilor de toamnă-iarnă de mere, agrișe și coacăze albe; băuturi uscate roz - din coacăze roșii, căpșuni, precum și dintr-un amestec de mere cu coacăze negre și afine; băuturi roșii uscate - din coacăze negre Înainte de fermentare, sucurile sunt sulfitate până la un conținut de acid sulfuric de mg/dm Secțiunea cultură pură de drojdie și fermentată până la un conținut de zahăr rezidual de cel mult , g Procesul biotehnologic de fermentare a sucului se desfășoară în mod periodic sau continuu în aparate speciale la o temperatură de ° C Pentru a preveni modificările de aciditate în băuturi, se recomandă pasteurizarea sucului zaharat la o temperatură de °C Fermentarea în mod continuu se realizează în condiții de concentrație ultra-înalta de drojdie După terminarea fermentației, materialele fermentate se stabilesc timp de - zile și sunt îndepărtate din sedimentul de drojdie După de zile, materialele fermentate și decantate în prima etapă sunt din nou îndepărtate din sediment și, dacă este necesar, amestecate Pentru o clarificare completă, amestecul este tratat cu materiale speciale conform instrucțiunilor de prelucrare a băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure Amestecul procesat și limpezit este depozitat în aparate într-o atmosferă* de gaze inerte la o temperatură de ° C până la îmbuteliere sau înainte de a fi trimis la instalațiile de reciclare Îmbutelierea băuturilor gata preparate în sticle se realizează la cald sau cu pasteurizare ulterioară în sticle Tehnologia băuturilor roșii uscate este identică, doar pentru o mai bună tranziție a substanțelor colorante în suc, fructele de pădure și pulpa sunt tratate cu preparate cu enzime pectolitice Băuturile demiseci și demidulci se prepară cu un conținut de alcool mai mare, fiind permisă metoda fermentației incomplete a zaharurilor La procesarea fructelor și fructelor de pădure în băuturi alcoolice dulci, sucurile rezultate sunt sulfatate până la un conținut de acid sulfuric de mg / dm \ Îndulcirea sucului se efectuează pentru a asigura acumularea de alcool în timpul fermentației conform instrucțiunilor Înainte de fermentare, nutriția cu azot, o cultură pură de drojdie, se adaugă în suc Procesul de fermentație biotehnologică se desfășoară și în mod periodic sau continuu în aparate speciale Fructele fermentate și materialele de fructe de pădure stau timp de zile, apoi sunt îndepărtate din sediment După de zile, materialul este îndepărtat în mod repetat din sediment, prelucrat conform instrucțiunilor de clarificare și depozitat până când este utilizat în amestecuri de băuturi finite La amestecare, materialul este sulfitat la un conținut de acid sulfuric de mg/dm și se adaugă zahăr conform standardelor Amestecul finit este procesat (dacă este necesar) și învechit înainte de îmbuteliere Tehnologia băuturilor alcoolice de desert din materii prime din fructe și fructe de pădure în etapa de producție a sucului este identică cu biotehnologia din această etapă pentru producția de băuturi alcoolice uscate Am primit sucuri la desert Tehnologia alimentară băuturile ajustează io aciditatea sulfptііr\to i la conținutul de acid sulfuric mg dm și subzaharide în așa fel încât să se asigure acumularea de alcool în materialul fermentat de fructe și fructe de pădure de cel puțin % Apoi, nutriția cu azot, o cultură pură de drojdie sunt adăugate în suc și tehnologia băuturilor alcoolice uscate albe este fermentată Fructele și fructele fermentate se depune timp de zile și se îndepărtează din sediment Înainte de decantare, materialul este tratat cu preparate enzimatice pectolitice, care garantează hidroliza substanțelor pectinice și o mai bună clarificare a băuturii După a doua îndepărtare din sediment, materialul se amestecă, se adaugă alcool etilic rectificat și zahăr conform normelor și calculelor, apoi se filtrează și se depozitează în aparate speciale până la îmbuteliere Pentru a îmbunătăți indicatorii de calitate ai băuturilor alcoolice de desert, sucuri spirtoase de origine identică sunt adăugate la amestecuri de până la % în volum Sucurile alcoolice se prepară prin adăugarea de alcool etilic rectificat la sucurile proaspete până la % vol După - de zile de la alcoolizare, sucul este îndepărtat din sediment, dacă este necesar, tratat cu materiale speciale și depozitat până când este utilizat în amestecuri de băuturi alcoolice din fructe și fructe de pădure În producția de băuturi alcoolice speciale, se folosesc astfel de metode tehnologice care asigură producerea proprietăților organoleptice caracteristice, adică: • fermentarea mustului in conditii de concentratie mare de drojdie pana cand gradul de alcool ajunge la % vol ; • procesul de fermentare a mustului în flux continuu cu celule de drojdie imobilizate pe purtători speciali; • tratament termic în diferite etape ale procesului tehnologic; • adăugarea de extract de stejar și componente aromatice ale fructelor la materialul fermentat Băuturile alcoolice efervescente din materii prime din fructe și fructe de pădure se caracterizează prin saturarea băuturilor alcoolice semi-uscate și semi-dulci cu dioxid de carbon pentru a asigura o presiune a sticlei de cel puțin kPa la o temperatură de ° C Băuturile alcoolice spumante din materii prime din fructe și fructe de pădure sunt produse pe bază de băuturi alcoolice uscate cu adaos de mg / dm de anhidridă sulfurică, zahăr - până la g / dm și pasteurizarea ulterioară la o temperatură de materialul de boabe este trimis pentru fermentare secundară sub presiune în aparate ermetice speciale Fermentarea secundară se realizează în condiții de concentrație ultra-înalta de drojdie imobilizată pe purtători de stejar Fermentarea are loc la o presiune de kPa și o temperatură care nu depășește ° C Secțiunea În procesul de fermentație secundară, nu mai puțin de * g de zahăr trebuie să fie fermentat, ceea ce asigură pe deplin presiunea dioxidului de carbon în băutura finită de cel puțin kPa la o temperatură de ° C Băutura saturată cu dioxid de carbon este răcit la o temperatură de - ° C, cantitatea necesară de zahăr este adăugată și îmbuteliată cu presiune de iod de CO Pentru producția de băuturi alcoolice din fructe și fructe de pădure, se recomandă următoarele rase de drojdie: Sucuri fermentabile Rase recomandate Caise Cireș , Prună , K- Gutui Cireș , Măr , K- Cherry prune și Cherry , Moscova , K- Arpaș, cătină Moscova , Cowberry , K- Cowberry, afin Cowberry , Vesyegonsk Cireș, cireș Cireș Peră Peră , Măr Mur Coacăze negre , cireșe , zmeură , K- Căpșuni, zmeură Zmeură , Cireș , K- Cranberry Moscova , Vesyegonsk , Cowberry , K- Dogwood Prun , Cireș Lingonberry Coacăze roșii, coacăze albe K- Agrișă, frasin de munte, coacăze negre , Moscova Chokeberry Cherry , Moscova , K- Cireș Lavrovishnevy , coacăze negre Prune, cireș negru , coacăz negru , Minsk , K- Tkemalevy Cowberry Coacăză neagră Coacăză neagră , cireș Chernichny Moscova , Cherry , Brusnichnaya Apple Apple , Cherry , Sidro , Minsk , K- Pe lângă rasele de drojdie enumerate, pot fi folosite și altele care s-au dovedit în producția de culturi pure de drojdie de vin Tehnologia alimentară § Identificarea și examinarea băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure Băuturile spirtoase de fructe și cidurile sunt acceptate și prelevate în același mod ca vinurile din struguri, în conformitate cu standardele Băuturile alcoolice din fructe și fructe de pădure trebuie să fie rezistente la îmbuteliere, transparente, fără sedimente și incluziuni străine, să aibă gust și aromă caracteristice unui anumit tip de vin, în conformitate cu instrucțiunile tehnologice Conform indicatorilor fizici și chimici, băuturile alcoolice din fructe trebuie să îndeplinească cerințele prezentate în tabel Sunt permise abateri de la normele stabilite pentru o denumire specifică a băuturilor alcoolice din fructe: în volum de alcool etilic - , + , %; dar concentrația de masă a zaharurilor (cu excepția băuturilor alcoolice din fructe uscate) ± g/dm , prin concentrația de masă a acizilor titrabil ± g/dm Concentrația de masă a acizilor volatili în ceea ce privește acidul acetic nu trebuie să depășească , g/dm - pentru băuturile alcoolice din fructe dulci; , g / dm '- pentru toate celelalte Concentrația de masă a acidului sulfuric total nu trebuie să fie mai mare de mg/dm , inclusiv liber - nu mai mult de mg/dm , pentru băuturile alcoolice cu fructe semi-uscate și semi-dulci, și, respectiv, mg/dm Concentrația de masă a fierului nu trebuie să fie mai mare de mg/dm , cupru - mg/dm , plumb - , mg/dm , conținutul altor elemente toxice - în conformitate cu standardele stabilite Presiunea dioxidului de carbon din sticlele de băuturi alcoolice spumante din fructe trebuie să fie de cel puțin kPa la °C Tabelul Parametrii fizici și chimici ai băuturilor alcoolice din fructe Grupa băuturi Fracția volumică de alcool Concentrația masică a zaharurilor, în termeni inversați, g/ cm Concentrația în masă a acizilor titrabili, în termeni de acid malic, g/dm Uscat Nu mai mult de , Semisescat - Demidulce Dulce Desert Special , Efervescent , Spumante , Secțiunea Conținutul de elemente oxice din băuturi nu trebuie să depășească nivelul permis stabilit de cerințele medicale și biologice și standardele de calitate sanitară pentru materiile prime alimentare și produsele alimentare M din Ucraina Presiunea dioxidului de carbon în sticlele cu băuturi spumante din fructe și fructe de pădure ar trebui să fie de cel puțin kPa, cu băuturi efervescente - cel puțin kPa la o temperatură de ° C În tehnologia băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure, conform standardelor, se folosesc următoarele materii prime și materiale auxiliare: - fructe si fructe de padure proaspete (cultivate si salbatice); - zahăr ouat sau zahăr rafinat; - alcool alimentar etilic rectificat; - bând apă; - acid citric alimentar; - preparat enzimatic psktofetidpn P X; - fosfat de amoniu; - Clorură de amoniu; - anhidrida sulfurica; - tanin; - gelatina; - dioxid de carbon; - azot gazos și altele Metodele de analiză a băuturilor alcoolice din fructe sunt aceleași ca și pentru vinurile din struguri Cidrul conform parametrilor fizici și chimici trebuie să îndeplinească cerințele din tabel Indicatori fizico-chimici ai cidurilor Tabelul Grupa de cidru Fracție volumică de alcool etilic, o//o Concentrația în masă a zaharurilor, calculată ca zahăr invertit, g/dm Concentrația în masă a acizilor titrabili, calculată ca acid malic, g/dm Uscat , , Nu mai mult de , , , Semiduscat , , , , , , Demidulce , , , , , , Dulce , , , , , , Toți acești indicatori sunt stabiliți prin instrucțiuni tehnologice aprobate pentru cidurile cu o anumită denumire Tehnologia alimentară Sunt admise abateri de la normele stabilite pentru cidurile cu denumiri specifice: fractie volumica de alcool ± , %; după concentrația de masă a zaharurilor (cu excepția cidurilor uscate) ± , g/dm; io concentrația masică a acizilor titrabili ± , g/dm ' Concentrația masică a acizilor volatili în ceea ce privește acidul acetic în cidurile din toate grupele nu trebuie să depășească , g/dm/ Concentrația în masă a conservanților acid sorbic și sărurile acestuia (în termeni de acid sorbic) și benzoat de sodiu (în termeni de acid benzoic) nu trebuie să depășească mg/dm / Concentrația de masă a acidului sulfuric, fier și presiunea dioxidului de carbon din sticlele de cidru carbogazos ar trebui să corespundă cu cele ale băuturilor alcoolice din fructe Îmbutelierea și etichetarea băuturilor alcoolice din fructe uscate, semi-secate, demidulci, de desert și a băuturilor alcoolice din fructe de tehnologie specială, precum și a cidurilor "plate", a băuturilor alcoolice spumante și gazoase din fructe se realizează conform standardelor stabilite Transport si depozitare bauturi alcoolice din fructe si cidru - conform standardelor stabilite Perioada de valabilitate garantată a băuturilor alcoolice din fructe și cidurilor se stabilește de la data îmbutelierii acestora: lună - pentru băuturile alcoolice și cidurile de fructe demiseci, demidulci; luni - pentru băuturi alcoolice din fructe uscate și gazoase; luni - pentru băuturi alcoolice spumante din fructe; luni - pentru alte grupuri Reguli pentru primirea și prelevarea probelor de Calvados - conform standardelor actuale Calvados conform indicatorilor organoleptici ar trebui să fie transparent, să aibă o culoare de la auriu deschis la chihlimbar cu o nuanță aurie; buchet - bine coordonat, fara mirosuri straine, cu tonuri caracteristice de calvados de lunga expunere; gustul este armonios, usor arzator, fara retrogusturi straine, si imbatranit - cu tonuri de expunere indelungata Conform parametrilor fizico-chimici, Calvados trebuie să îndeplinească cerințele din tabel Tabelul Indicatori fizico-chimici ai Calvados Indicatori Norm Parte volumetrică de alcool etilic, % Concentrația masică a zaharurilor în termeni inversați, g/dm! , , Concentrația în masă a fierului, mg/dm/ nu mai mult de , , Concentrația de masă a alcoolului metilic, g / dm / nu mai mult de , , Secțiunea Pentru o denumire specifică de Calvados, fracția volumică a etilului, alcoolul a și concentrația în masă a zaharurilor sunt stabilite în instrucțiuni tehnologice aprobate Permis în cca іvadosakh următoarele abateri de la norme: dar partea de volum a alcoolului etilic ± () ° о: dar concentrația de masă a zaharurilor • g / dm ' Conținutul de elemente toxice este normalizat conform standardelor sanitare Metodele de analiză a Calvados sunt aceleași ca coniacul § Tehnologia sucului clarificat Sucurile din fructe și fructe de pădure și alte materii prime alimentare de origine vegetală sunt produse nu numai ca băuturi pentru consum în forma lor naturală, ci și ca materii prime și semifabricate (alcoolizate, fermentate, fermentate-alcoolizate) pentru fabricarea concentratelor , băuturi nealcoolice și alcoolice (inclusiv cidru, calvados), băuturi sănătoase și altele Diverse sucuri din materii prime de origine vegetală au următoarea gamă: - naturala; - natural cu zahar; - amestecat natural; - amestecat cu zahar; - amestecat cu sirop de glucoza-fructoza; - sucuri naturale pentru alimente pentru bebelusi În tehnologia sucurilor de fructe se folosesc fructe și fructe de pădure proaspete sau congelate, precum și sucuri-produse semifabricate de depozitare aseptică și frigorifică și conservate prin turnare la cald Fructele proaspete și fructele de pădure trebuie să fie mature, intacte și să îndeplinească cerințele standardelor În tehnologia sucurilor se folosesc în principal următoarele fructe și fructe de pădure: prune de cireș, gutui, arpaș, afine, mure, viburnum, merișoare, afine, câini, cătină, iarbă de lămâie, struguri, cireșe (diferite soiuri), rodii, pere (diferite) soiuri, precum și sălbatice), căpșuni, căpșuni sălbatice (diferite soiuri), coacăze (diferite soiuri), agrișe, zmeură, prune (diferite soiuri), frasin de munte (comun și aronia), rubarbă, porc, cireș dulce (diferite soiuri) ), dogrose, mere (diferite soiuri) Fructele proaspete coapte și fructele de pădure care intră la procesare trebuie să fie însoțite de certificate cu data ultimului tratament cu pesticide Tehnologia alimentară și nivelurile de nitrați, pesticide, radionuclizi și alți compuși nocivi Acest nivel nu trebuie să depășească nivelul normelor maxime admisibile aprobate de Ministerul Sănătății Sucurile pentru hrana bebelusului sunt realizate din materii prime alimentare si materiale auxiliare, care asigura produse de cea mai inalta calitate Pentru prelucrare, materiile prime sunt livrate într-un recipient din lemn curat, uscat, rezistent, fără mirosuri străine Merele sunt livrate în vrac cu camioane, sucuri semifabricate - în rezervoare din materiale rezistente la acizi Materiile prime la întreprinderi sunt acceptate în loturi, a căror dimensiune este determinată de o unitate de transport Indicatorii de calitate ai fructelor și fructelor de pădure se determină în conformitate cu regulile de acceptare și metode de verificare date în standardele în vigoare pentru fiecare tip de materie primă Se recomandă depozitarea materiilor prime alimentare în camere la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de % Pentru spălare, materiile prime sunt introduse în mașina de spălat cu ajutorul unui basculant special Merele sunt descărcate în buncăr și de acolo, folosind transportoare cu bandă sau cu lanț (este permisă alimentarea merelor cu un transportor hidraulic), acestea sunt introduse în mașina de spălat Boabele cu pulpă delicată (zmeură, căpșuni, căpșuni și altele), de regulă, nu se spală, doar în cazuri de contaminare se clătesc la duș Restul fructelor de pădure cu coajă tare sunt spălate într-o mașină de spălat-shake sau în duș Fructele din semințe sunt spălate secvențial într-o mașină de spălat cu tambur și apoi într-un duș Inspecția materiilor prime fructe și fructe de pădure după spălarea acesteia se efectuează pe transportoare de sortare În același timp, fructele și boabele care nu îndeplinesc cerințele standardului (afectate de boli și dăunători, imature, deteriorate, cu alte defecte și impurități) sunt îndepărtate Pentru a facilita procesul de extragere a sucului și pentru a crește randamentul acestuia, fructele și boabele sunt zdrobite În acest caz, numărul de celule de pulpă zdrobite trebuie să fie de cel puțin %, care este determinat prin metoda oscilografică sau aciditatea pulpei Diferența dintre aciditatea pulpei înainte și după leșierea ei timp de - minute cu apă rece, raportată la aciditatea inițială (înainte de leșiere) și înmulțită cu , va caracteriza procentul de măcinare celulară Merele, perele, rubarba și gutui sunt zdrobite pe cuțit, terkonozhevy, zdrobitoare cu discuri sau dezintegratoare speciale Măceșele sunt zdrobite doar pe concasoare cu discuri Perele și merele se taie în bucăți de - mm, în funcție de duritatea țesutului de fructe și de echipamentul de presare folosit Cu cât țesutul de măr este mai dur, cu atât particulele de pulpă ar trebui să fie mai mici Definiție - - Secțiunea fracțiile de masă ale fracțiunilor individuale de mere și pere zdrobite se efectuează utilizând analiza prin sită Toate fructele cu sâmburi (cireșe, cireșe dulci, prune și altele) le macin pe concasoare cu role universale, care sunt reglate astfel încât sâmburele să fie zdrobit cât mai puțin Conținutul de sâmburi zdrobiți în pulpă nu trebuie să depășească % din numărul total de fructe zdrobite Prunele, prunele cireșe, atunci când sunt zdrobite, ar trebui practic doar să se aplatizeze fără a-și pierde integritatea Boabele de agrișe, afine, afine, cenușă de munte, lingonberries, zmeură, căpșuni și coacăze sunt zdrobite pe concasoare cu role sau cu discuri Și zmeura coaptă, căpșunile, afinele și afinele nu pot fi zdrobite Pentru a crește randamentul sucului din fructe și fructe de pădure, pe lângă măcinare, pulpa trebuie prelucrată prin metode adecvate, aditivi și preparate enzimatice După măcinare, înainte de presare, pulpa este supusă unui tratament termic Prunele, trecute printr-un concasor special, sunt încălzite în aparate cu cămașă cu abur din oțel inoxidabil sau emailate După încărcarea aparatului cu materii prime zdrobite (cantitatea optimă este de kg) timp de minute, acesta este încălzit la o temperatură de ° C În același timp, prunele trebuie să-și păstreze elasticitatea , nu se transformă într-o masă ca un piure fiert Masa încălzită este alimentată pentru presare împreună cu apă de albire Boabele întregi de aronia sunt încălzite în aceleași schimbătoare de căldură ca și prunele Adăugarea de apă este de % din greutatea fructelor de pădure În acest caz, este necesară creșterea temperaturii la ° C în minute Fierberea fructelor de pădure nu este permisă, fructele trebuie să rămână intacte Boabele de cătină se îngheață după recoltare, apoi se decongela și se încălzesc la °C înainte de presare Tescovinul după prima presare se zdrobește, se adaugă % apă și se efectuează presarea secundară Sucurile din prima și a doua extracție sunt amestecate și trimise pentru prelucrare tehnologică ulterioară Melodiile și murele întregi sau zdrobite se încălzesc într-un șurub sau alt schimbător de căldură timp de min la °C cu un adaos preliminar de apă în cantitate de % Masa încălzită imediat după tratamentul termic este trimisă pentru presare Se recomandă ca lemnul de câini să fie încălzit cu % apă timp de de minute până când fructele crăpă Apoi câinele este presat la cald În procesul de prelucrare a trandafirului sălbatic, la masa de materii prime se adaugă % apă, se amestecă și se încălzește la ° C, apoi se presară Sucurile din prima și a doua presare sunt amestecate și trimise pentru prelucrare ulterioară Tehnologia alimentară Pentru a crește randamentul sucului în timpul procesului de presare, se recomandă tratarea fructelor și fructelor de pădure zdrobite cu preparate cu enzime pectolonice Pulpa de fructe și fructe de pădure de gutui, prune cireș, lingonberry, afin, cireș cornelian, merișor, agriș, frasin de munte, măr, coacăz negru, trandafir sălbatic și alte culturi care au maturitate tehnică și biologică și sunt bogate în pectină sunt tratate cu preparate enzimatice Doza de preparat enzimatic ar trebui să fie de , , % din masa pulpei (în funcție de conținutul de pectină din materia primă) Cu cât conținutul de pectină din materia primă este mai mare, cu atât este mai mare doza de preparat enzimatic Dar adăugarea medicamentului într-o doză mai mare de , % din greutatea materiei prime nu este permisă Amestecarea intensivă a pulpei cu preparatul enzimatic se realizează în fermentatoare speciale Amestecul se agită - minute și se menține - ore Pentru a crește randamentul sucului, se recomandă, de asemenea, tratarea masei zdrobite de fructe și fructe de pădure cu un câmp electromagnetic într-un electroplasmazer, care ar trebui să fie operat în conformitate cu instrucțiunile de utilizare Obținerea sucului din materii prime de fructe și fructe de pădure după măcinarea și prelucrarea acestuia se realizează pe prese de diverse sisteme și modele: hidraulice, șurub, bandă, acțiune continuă și altele Merele zdrobite și prelucrate sunt presate pe prese cu șurub Practic, sucul de mere se obține într-o instalație continuă, care include un concasor, o centrifugă cu filtru, un stivuitor, un electroplasmizor și o presă cu bandă sau saci Țesătura Lavsan este folosită pentru șervețele Presarea merelor zdrobite pe presele discontinue este însoțită de o creștere treptată a presiunii În procesul fiecărei presiuni atinse, se efectuează o expunere de minute, apoi presiunea este din nou crescută Separarea sucului de pulpă și mere pe presele cu șurub se caracterizează printr-o separare preliminară a sucului prin gravitație pe stivuitor După presare, sucul de mere este filtrat pe un filtru scut Pentru a crește randamentul sucului de mere la utilizarea preselor cu șurub, se recomandă presarea suplimentară a tescovinului pe un filtru hidraulic cu sac Sedimentul de după filtrul de scut trebuie combinat cu tescovină pentru o filtrare suplimentară Este permisă folosirea sedimentului ca aditiv (nu mai mult de %) la sosul de mere la prepararea gemului sau pastelor Tescovină rămasă după extragerea combinată a sucului din pulpa de mere este utilizată pentru a obține suc de difuzie, extracte de pectină uscată sau lichidă, coloranți, oțet etc Sucurile de difuzie cu tescovină de lingonberry, mur, merișor, cireș, coacăz, cătină, frasin de munte și alte fructe de pădure trebuie să respecte specificațiile "Sucuri de fructe și fructe de pădure de difuzie Produse semi-finisate * Secțiunea (i ic I ьк " и" > i \ w ■! ѵ!>> k g- ; i • і i și > н иѵ > i i ( ,і рі,і,\ ■ , k j i ] ) Aproximativ % din apa din cinicii colectați este în stare liberă Aceasta este apă legată fizico-chimic (liberă), care se evaporă ușor cu ventilație activă Cea mai mare parte a apei din conuri ( % din conținutul total de apă) este apă legată fizico-chimic (intracelular), care este aproape complet îndepărtată atunci când hameiul este uscat cu aer încălzit II numai , '\> de apă este conținută în hamei ca adsorbție, strâns legată Uleiurile esențiale de hamei conțin peste de compuși diferiți, inclusiv: carbohidrați, esteri, alcooli, cetone, aldehide, acizi organici etc Efectul uleiurilor esențiale de hamei asupra funcționării optime a sistemului nervos central este observat de oamenii de știință medicali din multe țări ale lumii Opp caracterizează, de asemenea, uleiurile esențiale ca având efecte antiinflamatorii și antimicrobiene și îmbunătățind funcția tractului gastrointestinal În plus, uleiurile esențiale de hamei sunt folosite în medicină pentru a îmbunătăți gustul și aroma altor medicamente Vitaminele din hamei sunt un grup de substanțe organice cu diferite structuri chimice Aceștia sunt tocoferoli (mai sunt cei mai mulți în conurile de hamei), acid ascorbic, tiamină, acid pantotenic, acid nicotinic și nicotinamidă, piridoxina, biotina, rutina, carotenul (provitamina A) și vitamina F (un grup de acizi grași nesaturați) Vitaminele din hamei reglează funcțiile celulare și procesele biochimice Compoziția chimică a conurilor uscate este următoarea, în%: - apa - , ; - fibre - ; - amidon - ; - substanțe azotate - ; - aminoacizi - , , ; - substanţe pectinice - ; - frasin - ; - substanțe amare (rășini) - ; - polifenoli - ; - uleiuri esențiale - , , Tehnologia alimentară Mugurii mai conțin acizi organici, lipide, hormoni, vitamine B LA B ( B-, (PP) R E, rhovіgіampn L tocoferoli Cele mai spumoase proprietăți terapeutice și profilactice sunt inerente unor compuși precum io infenoli, uleiuri esențiale, hormoni, vitamine și rășini generale Substanțele minerale, acizii alifatici, pectina și lipidele de hamei au, de asemenea, o valoare medicinală corespunzătoare În funcție de conținutul de uleiuri esențiale, conurile de hamei nu sunt inferioare plantelor cu ulei esențial medicinal (trandafir, lavandă, pelin, mușețel, salvie, eucalipt, coriandru și altele) Împreună cu hormonii, care se găsesc și în hamei, vitaminele formează un grup de biocatalizatori care joacă un rol semnificativ în utilizarea hameiului ca materie primă medicinală În general, hameiul ca materie primă pentru plante medicinale este o substanță foarte valoroasă pentru corpul uman, deoarece vitaminele din acesta în combinație cu alte substanțe biologic active îmbunătățesc reciproc acțiunea În funcție de conținutul de tocoferoli, unele soiuri de hamei sunt de peste două ori mai mari decât germenii de grâu, care este materia primă pentru producerea tocoferolilor Tocoferolii sunt utilizați în distrofia musculară, cu încălcarea ciclului menstrual la femei și (funcțiile gonadelor la bărbați În corpul uman, tocoferolii sunt implicați în reglarea spermatogenezei și în dezvoltarea embrionului De asemenea, sunt necesari pentru efort fizic ridicat, în psihoterapie - cu modificări degenerative ale sistemului nervos, ateroscleroză, precum și în tratamentul unui număr de alte boli, ceea ce confirmă rolul lor excepțional în metabolism Conform datelor medicale moderne, a-tocoferolul este un antioxidant puternic specific Este folosit nu numai pentru conservarea cremelor cosmetice, ci și pentru a crește rezistența pielii în timpul dezvoltării modificărilor legate de vârstă În această calitate, a- și -tocoferolii protejează vitamina A și grăsimile, care fac parte din creme, de oxidare, înmoaie pielea, îi măresc metabolismul și refac celulele Tocoferolii au un spectru larg de acțiune De exemplu, sunt utilizate în tratamentul pacienților cu boală parodontală, cu patologie a funcțiilor sexuale și a glandelor endocrine, cu tulburări ale proceselor metabolice și redox Se știe că compușii cancerigeni numiți nitrozamine pătrund în corpul uman împreună cu unele produse alimentare, în principal produse din carne și carne afumată S-a dovedit că tocoferolii blochează nitrozaminele care provin din alimente și, astfel, servesc ca o apărare împotriva nitrozaminei De aceea fiziologii medicali Secțiunea Se recomandă combinarea consumului de produse din carne afumată cu plante care conțin tocoferoli Acidul ascorbic, care este conținut în conurile de hamei, este, de asemenea, implicat activ în procesele metabolice, menține elasticitatea capilară într-o stare normală, previne hemoragiile, asigură integritatea țesuturilor de susținere și normalizează metabolismul proteic Deficiența acidului ascorbic în organismul uman duce la scăderea proceselor de regenerare, agravează vindecarea rănilor, reduce rezistența organismului la diferite infecții și răceli Acidul ascorbic are proprietăți de protecție pronunțate împotriva efectului negativ al compușilor toxici (nitrozamine, plumb, radionuclizi) asupra organismului și, prin urmare, este utilizat pe scară largă în alimentația terapeutică și preventivă Activitatea biologică a acidului ascorbic conținut în hamei este mult mai mare decât în preparatele cu vitamine, deoarece în hamei se află într-un singur complex cu flavonoide, care îi sporesc acțiunea și protejează împotriva oxidării Se știe că metalele grele (plumb, crom, cadmiu, molibden și altele), care poluează mediul înconjurător, au o activitate mutagenă și carcinogenă pronunțată A fost stabilit un efect antimutagenic clar al acidului ascorbic, datorită căruia se recomandă utilizarea ca substanță profilactică Vitamina B, (tiamina), care este conținută în conurile de hamei și joacă un rol important în metabolismul carbohidraților și apei, are o gamă largă de influență asupra proceselor metabolice din corpul uman, are un efect pozitiv asupra sistemului nervos, participă la sinteza materialelor de excitație nervoasă și conducerea impulsurilor nervoase în neuronii centrali și periferici Cu o lipsă a acestei vitamine în organism, se dezvoltă nevralgia, funcțiile sistemului cardiovascular sunt perturbate Vitamina Bt ajută la normalizarea motilității gastrice și a acidității sucului gastric În j-avitaminoza este însoțită de funcționarea dereglată a organismului, insomnie, iritabilitate, inflamație a trunchiurilor nervoase Tiamina contribuie la funcționarea normală a pielii și este foarte utilă pentru seboree, dermatită, mâncărime, eczeme, acnee și căderea părului Vitamina B (acid pantotenic), care se găsește și în cantități suficiente în conurile de hamei, asigură funcționarea normală a microflorei intestinale, prevenind dezvoltarea diferitelor forme de boli Acidul pantotenic este recomandat pentru pielea uscată Acidul nicotinic are un rol activ în metabolismul carbohidraților și proteinelor, are un efect pozitiv asupra sistemului nervos central uman și provoacă extinderea vaselor de sânge periferice Ea Tehnologia alimentară accelerează vindecarea rănilor și ulcerelor, promovează funcția stomacului, îmbunătățește funcția antitoxică a ficatului și acumularea de glicogen în acesta Vitamina B (piridoxina), ca parte integrantă a conurilor de hamei, este necesară pentru ca organismul uman să normalizeze sistemul nervos central, să îmbunătățească cursul metabolismului lipidic, are un efect anti-sclerotic, participă la hematopoieza și crește acidul -functiile formatoare si secretoare ale stomacului Vitamina F contribuie la utilizarea colesterolului prin transformarea acestuia din esteri de acizi grași insolubili în acizi grași solubili, care sunt ușor excretați din organism Are un efect pronunțat asupra proceselor imuno-biologice din organism, crește rezistența organismului la anumite infecții, îmbunătățește formarea sângelui și a limfei, crește conținutul de grăsime din piele și întărește pereții vaselor de sânge Vitamina F este inclusă în multe creme cosmetice pentru tratamentul și prevenirea bolilor de piele Carotenoizii (provitamina A) din corpul uman sunt transformați în vitamina A, care contribuie la metabolismul normal, la creșterea și dezvoltarea organismului, asigură funcționarea normală a organelor de vedere și crește rezistența organismului la infecții Există date medicale despre nevoia crescută a organismului de vitamina A în neoplasmele maligne Carotenoizii sunt ingrediente valoroase în cremele de față și rujuri Trebuie remarcat faptul că oameni de știință precum Koch, Game, Wagner, Friedman și alții consideră că hameiul se numără printre plantele bogate în fitohormoni extragenici În g de hamei, cantitatea lor este de la la mg Nu există o singură funcție în corpul uman și animal care să nu fie reglată de hormoni (din cuvântul grecesc hormao - încurajez, mă mișc) În acest sens, medicamentele hormonale sunt necesare pentru tratarea multor boli În medicină, hormonii animale sunt încă utilizați pentru prepararea lor Dar hormonii vegetali sunt mai siguri pentru oameni decât animalele Sunt mai bine tolerate de către pacienți, nu au efecte secundare Fitohormonii au un efect pozitiv asupra stării funcționale a pielii, circulației sanguine și aportului de sânge Lipsa hormonilor din organism duce la seboree, chelie, acnee etc Folosirea fitohormonilor intinereste pielea si de aceea sunt folositi si in cosmetica Eficacitatea fitohormonilor se explică și prin faptul că aceștia sunt absorbiți complet prin piele Proprietățile medicinale ale lipidelor de hamei se datorează faptului că acestea conțin compuși cu o eficiență ridicată cu efect pozitiv asupra organismului Lipidele sunt prezente în hamei sub formă de substanțe asemănătoare sucului, care Secțiunea acoperă suprafața conurilor și în care sunt identificați acizi precum izobutiric, valeric, stearic, oleic și alții Hameiul conține pigmenți verzi (clorofilă), precum și carotenoizi galbeni, care conferă mugurilor o culoare galben-verzuie deschisă Clorofila, o medie a substanțelor biologic active de origine vegetală, este un agent terapeutic eficient pentru inhibarea diferitelor tipuri de bacterii Conurile de hamei conțin % pectine - substanțe biologic active care se caracterizează prin acțiune antiinflamatoare și reglează cursul proceselor alimentare Pectinele sunt, de asemenea, utile pentru nivelurile ridicate de colesterol din sângele uman, pentru boli de inimă, boli biliare și diabet Dintre acizii conținuți în conurile de hamei, trebuie să se distingă acizii malic, tartric și citric, care, divizându-se în corpul uman, formează acid carbonic și apă, care contribuie la alcalinizarea organismului Toți acești acizi au un efect de potolire a setei Acidul malic este folosit în medicină ca parte integrantă a laxativelor, acidul citric este folosit ca conservant în transfuziile de sânge Acidul succinic, atunci când este aplicat extern, stimulează funcțiile respiratorii ale pielii Testele clinice ale unei creme cu acid succinic la femeile cu semne de piele ofilită au arătat că după utilizarea măștilor dintr-o astfel de cremă, pielea uscată a scăzut la majoritatea pacienților, peelingul și iritația au dispărut Alături de principalele substanțe biologic active din hamei, există și compuși minerali Conținutul de cenușă al conurilor de hamei este de Acestea sunt K O - , %; Na - , %; CaO - , %; MgO - , %; Fe O - , %; Р О - , %; JO - , %; Si - , %; CI - , % A fost determinată compoziția oligoelementelor din diferite soiuri de hamei, care trec aproape complet într-o soluție apoasă Acestea sunt Pb, Co, St, Zn, Mn, Ag, Sn, Al, Ni, Cu, Fe Dintre acizii anorganici ai hameiului, merită atenție acidul boric, care este utilizat pe scară largă în medicină Elementele găsite în cantități relativ mici în hamei (cadmiu, calciu, siliciu și fosfor) au proprietăți medicinale largi Potasiul participă la metabolismul apei, la reglarea excitației neuromusculare, menține presiunea osmotică normală în interiorul celulelor corpului uman și asigură constant echilibrul acid Într-o serie de boli patologice, cum ar fi bolile sistemului circulator, nevoia de potasiu crește Sărurile de calciu au efect antiinflamator și sunt elemente structurale ale membranelor celulare Tehnologia alimentară Compușii de siliciu merită o atenție specială, care reduc permeabilitatea sistemului vascular, au un efect antiinflamator, cresc rezistența organismului și participă la procesele enzimatice, la metabolismul proteinelor și carbohidraților În organism, compuși insolubili de siliciu de origine vegetală, mai activi decât cei sintetici, se depun în rădăcinile părului și unghiilor, contribuind astfel la creșterea acestora S-a stabilit că toate oligoelementele și sărurile conținute în conurile de hamei sunt necesare vieții umane și mai ales în tratamentul unui număr de boli De asemenea, au un rol activ în formarea vitaminelor, enzimelor, hormonilor și a altor substanțe importante, reglează toate procesele biochimice care au loc în organism Pentru a obține preparate medicinale eficiente, se folosesc nu numai extracte din părți individuale și compuși ai conurilor de hamei, ci și amestecul acestora împreună cu plante medicinale sălbatice A fost stabilit efectul farmacologic total al tuturor substanțelor fiziologic active și compușilor hameiului asupra corpului uman Majoritatea oamenilor de știință străini și autohtoni recomandă utilizarea preparatelor cu conuri de hamei ca medicamente antiinflamatoare, pentru tratamentul rănilor care se vindecă slab, pentru infecțiile tuberculoase, pentru menținerea reacției pupilare la lumină (în caz de afectare a sistemului nervos central), ca sedative în homeopatie, pentru tratamentul insomniei, cu tulburări nervoase ale stomacului etc În Cehia și Slovacia, extractul de conuri de hamei este folosit în combinație cu un extract de mușețel, ace de pin, lavandă și cimbru pentru băi terapeutice care calmează sistemul nervos Infuziile alcoolice de hamei ca preparate medicinale sunt incluse oficial în registrul de farmacologie europeană și americană În SUA și Marea Britanie, preparatele de hamei sunt recunoscute ca un sedativ, un stimulent digestiv etc Sunt recomandate pentru tratamentul alcoolismului și ca somnifere În medicina populară, pentru durerile de dinți, se folosește o tinctură alcoolică de lupulină de hamei Hameiul este inclus în Lista medicamentelor și a materiilor prime din plante medicinale permise pentru utilizare în practica medicală și în producția industrială Conform "Instrucțiunilor de utilizare a plantelor medicinale în medicina științifică și tradițională", destinate medicilor de toate specialitățile și lucrătorilor din farmacie, hameiul este recomandat pentru tratamentul următoarelor boli: a) aparatul respirator - bronșită acută, bronșită cronică; Secțiunea b) sistemul cardiovascular - aritmie, ascită, boală hipertensivă, scleroză coronariană insuficiență coronariană, nevroză cardiacă, endar suferă; c) colagenoza - artrita, poliartrita infectioasa, reumatismul nespecific; d) organe digestive - gastrită, constipație, colită, paraproctită, diaree, enterită; e) ficat si cai biliare - hepatita, colita hepatica, colecistita; e) rinichi și tract urinar - hidronefroză, retenție urinară, nefrită acută, nefrită cronică, nefrolitiază, uretrie, cistită; g) boli endocrine - obezitate, diabet, boli tiroidiene (tirotoxicoza); h) boli infecțioase - boala Botkin; i) boli ale urechii, gâtului și nasului - amigdalita, amigdalita; j) boli neuropsihiatrice - insomnie, excitare nervoasă, nevralgie, plexită și nevrite, nevrita nervului sciatic, stare convulsivă, neurastenie, nimfomanie, epilepsie și altele; k) boli de piele - abces, panaritium, flegmon, dermatite, lichen solz, matreata, chelie, rani, tuberculoza pielii Cele mai comune metode de terapie cu hamei sunt analgezice, antihelmintice, diuretice, antiscorbutice, laxative, somnifere, pentru a îmbunătăți apetitul și digestia, pentru a îmbunătăți funcția secretorie a glandelor mamare și sedative Astfel, componentele hameiului pot avea un efect farmacologic versatil Toate acestea se datorează unicității compoziției chimice a hameiului, prezenței unui număr mare de diferite substanțe biologic active Dar autotratamentul cu hamei poate fi eficient și nu va cauza rău numai dacă sunt îndeplinite o serie de condiții: Este necesar să se trateze cu hamei numai așa cum este prescris de un medic și sub supravegherea lui constantă Numai un medic poate diagnostica corect și, după o examinare completă și amănunțită a pacientului, poate prescrie o metodă de tratament și poate determina în ce stadiu să utilizeze plantele medicinale și cum să le combine cu alte metode de tratament Doza de preparat de hamei este de mare importanță în tratamentul corect al bolilor O concentrație mare de substanțe puternice biologic active de hamei poate dăuna pacientului Doar doza și concentrația oricărei substanțe o fac fie o otravă, fie un medicament Acest lucru este valabil și pentru utilizarea berii, bogată în substanțe biologic active, și a băuturilor alcoolice puternice Tehnologia alimentară Hameiul poate fi o materie primă medicinală cu drepturi depline numai dacă sunt respectate termenii și condițiile adecvate pentru colectarea sa, selecția soiurilor botanice adecvate, condițiile tehnologice optime pentru prelucrarea sa post-recoltare, depozitarea și prelucrarea în medicamente Trebuie menționat că nu orice medic poate alege corect varietatea și tehnologia preparatului din hamei Și, prin urmare, pacientul însuși, folosind literatura relevantă, poate pregăti medicamentul prescris din hamei acasă § Proprietățile fizice și chimice ale principalelor componente ale hameiului Substanțe amare Substanțele amare ale hameiului includ a-acizi, care sunt substanțe cristaline cu un gust amar puternic și inodor Solubilitatea în apă este nesemnificativă ( mg/dm ) și depinde în mare măsură de pH-ul mediului Pe măsură ce valoarea pH-ului crește, solubilitatea a-acizilor crește Împreună cu derivații lor, a-acizii în soluții apoase oferă % sau mai mult din amărăciunea hameiului Componentele principale ale hameiului includ și acizii Ș (rășini de hamei), care, în comparație cu acizii α, se caracterizează printr-un amărăciune semnificativ mai mic, care este asociat cu solubilitatea lor slabă în apă ( mg/dm la °C și , ) mg/dm ) dm la °C) Dar acizii Ș se oxidează mai ușor decât acizii a La oxidare, Ș-acizii formează substanțe care au o amărăciune plăcută și sunt mult mai ușor de dizolvat în apă ( mg/dm ) Ș-acizii se oxidează prin fierberea hameiului cu apă sau must La fierberea hameiului cu apă, toate substanțele suferă o serie de modificări (oxidare și transformare) și, cel mai important, izomerizarea a-acizilor cu formarea de compuși foarte solubili cu o amărăciune plăcută semnificativă (izo-a-acizi) Cea mai mare parte a amărăciunii se formează în primele de minute de fierbere a hameiului cu apă În plus, creșterea amărăciunii trece într-o cantitate mică și practic se oprește după de minute de fierbere În acest caz, în soluția apoasă se formează substanțe care înrăutățesc proprietățile componentelor hameiului chiar și după măcinarea acestuia din cauza oxidării Astfel, conurile de hamei zdrobite trebuie folosite imediat, fara depozitare, fie presate in brichete, fie granulate Brichetele și peleții de hamei trebuie depozitate în recipiente etanșe sub vid sau într-o atmosferă de gaz inert (azot) - - Secțiunea Extracția substanțelor amare din hamei zdrobit se realizează la -; in solutie apa-alcool Când substanțele amare sunt extrase din hamei într-o soluție apoasă, se efectuează fierberea În acest caz, au loc reacții chimice complexe, care duc la formarea de substanțe aromatice Și acesta este un factor pozitiv în utilizarea decocturilor pentru a îmbunătăți digestia Polifenoli Componentele hameiului - polifenoli - sunt ușor solubile într-un amestec apă-alcool și formează soluții coloidale Reducerea concentrației de alcool în soluție crește eliminarea polifenolilor Polifenolii de hamei includ catechinele, care sunt substanțe cristaline care sunt ușor solubile în alcool, acetonă și dificile în apă Printre cei mai oxidați polifenoli se numără flavonolii, substanțe cristaline de culoare galbenă, care sunt purtători de gust vâscos O caracteristică importantă a polifenolilor de hamei este capacitatea lor de a polimeriza Odată cu creșterea gradului de polimerizare, solubilitatea acestor substanțe scade, deoarece compușii cu o greutate moleculară mare reduc solubilitatea în general Oamenii de știință au descoperit că compușii polifenolici (flavonoide și acizi fenolici) ai hameiului și a altor plante sunt antioxidanți naturali Quercetina este unul dintre cei mai activi antioxidanti Stabilitatea materiilor prime vegetale în timpul depozitării este asociată cu prezența acidului clorogenic în acesta, un antioxidant activ termostabil În hamei, flavonoidele inhibă oxidarea substanțelor amare, împiedică oxidarea ireversibilă a acidului ascorbic Antioxidanții fenolici pot, chiar și în cantități mici, să inhibe puternic oxidarea altor substanțe Având în vedere nontoxicitatea antioxidanților fenolici, aceștia sunt utilizați pe scară largă pentru a stabiliza grăsimile și alte alimente Uleiuri esentiale Uleiurile esențiale de hamei sunt un lichid galben deschis care nu are un gust amar Sunt slab solubili în apă ( , mg/dm ), dar complet solubili în alcool etilic absolut rectificat Astfel, în preparatele medicinale este mai bine să folosiți tinctură de alcool De mare importanță pentru tratamentul bolilor asociate cu beriberi și alte boli sunt vitaminele din hamei, care sunt utilizate la fabricarea diferitelor medicamente Tehnologia alimentară § Recoltarea hameiului ca materie primă vegetală Cantitatea maximă de substanțe medicinale în timpul creșterii hameiului se acumulează în conuri în perioada de maturitate tehnică Recoltarea prematură a hameiului duce la lipsa unui număr de compuși utili pentru oameni, care nu au avut timp să fie sintetizati complet în conuri Dar cu o recoltare tardivă a hameiului, majoritatea substanțelor se oxidează și își pierd proprietățile benefice Perioada optimă pentru recoltarea hameiului în Ucraina este a doua jumătate a lunii august și primele zece zile ale lunii septembrie În acest caz, conurile ar trebui să devină coapte, petalele lor ar trebui să se potrivească strâns unele cu altele În mijlocul unui con copt apar multe glande de lupulină galben-aurie cu o aromă plăcută și puternică de hamei Mugurii recoltați înainte de perioada optimă au o aromă de iarbă, în timp ce mugurii supracoapți au o aromă aspră, înțepătoare La recoltarea hameiului, conurile sunt smulse din planta mamă, lăsând un pedicel de , cm lungime Conurile proaspăt recoltate conțin și vapori de apă, ceea ce duce la aburirea hameiului și la scăderea indicatorilor de calitate Prin urmare, conurile de hamei proaspăt recoltate ar trebui plasate în recipiente cu pereți permeabili la aer În plus, hameiul trebuie să fie uscat la temperatura optimă, care este de °C, cu agentul de uscare suflat prin stratul de conuri fără acces la lumina soarelui Conurile de hamei uscate sunt higroscopice Prin urmare, după uscare, este ambalat în pungi de plastic și legat Astfel de hamei trebuie depozitat într-o cameră uscată, curată și întunecată, inaccesibilă rozătoarelor și păsărilor Nu orice hamei uscat folosit la fabricarea berii este potrivit pentru scopuri medicinale Cerințele pentru hameiul medicinal sunt următoarele: absența impurităților, sulfitarea și tratarea cu gaz sulfuric, fără compuși nocivi și toxici, neafectați de boli și mucegai, acarieni și dăunători În plus, în scopuri medicinale, hameiul este utilizat cu aspect normal, fără deteriorare mecanică, de la culoare galben-verde deschis până la verde-auriu, cu o aromă pur de hamei, cu impurități de cel mult , % din greutatea hameiului, cu un conținut de umiditate de cel mult % și conținut de cenușă de cel mult %, cu un gust caracteristic hameiului (amar, vâscos) În general, pentru fabricarea de preparate medicinale eficiente din hamei, trebuie să ne ghidăm nu numai de masa conurilor la dm de apă sau alcool, ci și de masa de substanțe active farmacologice necesare pentru tratamentul unei anumite boli Pentru a determina conținutul acestor substanțe în conuri, se efectuează o analiză chimică a compoziției cantitative și calitative și se prepară preparate medicinale adecvate * Secțiunea § Utilizarea hameiului acasă Primăvara, frunzele tinere, mugurii și părțile subterane ale hameiului sunt folosite pentru a face salate Părțile fierte ale hameiului se toarnă cu un sos de nuci și se folosesc în loc de sparanghel și fasole În Caucaz și Siberia, frunzele tinere de hamei fermentate mărunțite sunt folosite pentru a face borș verde în loc de varză și urzică Pentru o serie de soiuri de pâine, uleiul esențial de hamei este folosit ca agent de aromatizare Kalachi cu aditivi de hamei nu se învețește mult timp Hameiul de orice calitate poate fi folosit ca remediu pentru molii Stropirea conurilor de hamei pe fructe si legume prelungeste perioada de valabilitate a acestora În același timp, pierderile de la degradare sunt reduse În Japonia, este brevetat un agent antiseptic fabricat din hamei pentru păstrarea fructelor, precum și pentru prelucrarea acestora pe copaci Hameiul este folosit ca ingredient principal în fabricarea de casă a unei game de beri Acestea sunt berea Zaporizhzhya, berea de casă, berea în stil englezesc, berea nobilă, berea cu muguri de pin, berea de hidromel, berea rurală, berea regală, berea Braga, berea albă și altele § Utilizarea hameiului în industrie Astăzi, hameiul pentru nevoile industriale, în principal pentru fabricarea berii, se face sub formă de conic presat, granulat măcinat, extracte de hamei și preparate de lupulină Cea mai promițătoare direcție în această industrie este producția de lupulină înalt purificată sub formă de brichete ambalate sub vid în pungi de folie de aluminiu În țara noastră se produc extracte de hamei neizomerizate și izomerizate, care pot fi complet purificate și nepurificate Extractele brute conțin, împreună cu produșii de izomerizare ai oc-acizilor, și alte componente ale substanțelor amare de hamei (fB-acizi, rășini moi, rășini dure, polifenoli și alte substanțe solubile în apă) Astfel de extracte sunt, în general, folosite pentru a scăpa mustul de bere prin adăugarea lor la bere la sfârșitul fierberii mustului Extractele purificate sunt un amestec de acizi izo-oc, care au principalele proprietăți ale hameiului (gust amar, aromă plăcută etc ) Astfel de extracte pot fi folosite în orice etapă a producției de bere, inclusiv pentru reglarea amărăciunii din bere după maturare Tehnologia alimentară Metodele de obținere a extractelor brute izomerizate variază și se realizează folosind hamei conic, extracte neizomerizate sau preparate cu lupulină Când folosiți hamei pentru a obține astfel de extracte, cea mai eficientă metodă este extragerea conurilor de hamei într-un extractor-izomerizator special Procesul începe cu un set de apă potabilă de la robinet în extractor în cantitate de de volume pe parte de masă de hamei Se aduce apa la fierbere si se adauga bicarbonat de sodiu la pH = , , apoi amestecul se fierbe minute Apoi, un număr precalculat de conuri de hamei este adăugat la soluția de fierbere cu agitatorul pornit Amestecul se fierbe de minute Extractul rezultat izomerizat în apă cu boabe de hamei este adăugat în aparatul de bere a mustului cu de minute înainte de sfârșitul fierberii mustului O modalitate promițătoare de a obține extracte izomerizate cu apă din extractul de CO este utilizarea în acest scop a apei tratate electrochimic, obținută într-o instalație specială Extractele de hamei izomerizate purificate se caracterizează prin eliberarea de oc-acizi din hamei și de produsele prelucrării acestuia (N-acizi, rășini moi și alte componente) prin extracție cu solvenți organici nemiscibili cu apa Apoi procesul de prelucrare multiplă a extractului obținut se realizează cu o soluție apoasă de hidroxid de sodiu (potasiu) sau carbonat la pH = , Pentru izomerizarea oc-acizilor, soluția se fierbe timp de - de minute la un pH mai mare de Produsul finit după îndepărtarea solventului sub vid și concentrația acestuia conține izo-oc-acizi sub formă de săruri de sodiu (potasiu) Un proces de fabricație adecvat stă la baza procesului dezvoltat de Miller Brewing, în care îndepărtarea oc-acizilor și izo-oc-acizilor se realizează prin formarea de complexe cu amoniac Pentru a face acest lucru, se obține un extract din conurile de hamei prin tratarea acestuia cu solvenți organici (hexan), apoi, cu agitare constantă, se trece prin extract amoniac gazos până când complexul de os-acizi cu amoniac este precipitat complet Precipitatul este separat, iar lichidul este îndepărtat sub vid la o temperatură care nu depășește ° C După izomerizarea os-acizilor la pH = , , , acizii izo-oc sunt extrași într-un mediu acid la pH = solvent care este nemiscibil cu apa După ce solventul este îndepărtat prin distilare sub vid, extractul izomerizat este concentrat la o concentrație predeterminată Acest extract poate fi folosit pentru a sări berea după fermentare sau pentru a ajusta amărăciunea necesară pentru o anumită bere Secțiunea § Utilizarea extractului izomerizat cu apă și a uleiului esențial de hamei în condiții de producție Tehnologia extractului de hamei izomerizat solubil în apă cu producerea de ulei esențial ca produs rezidual, care se realizează direct la berărie, are o serie de avantaje față de tehnologiile tradiționale ale extractelor de hamei izomerizate Este o modalitate independentă de a adăuga hamei și produse din hamei direct în mustul de bere În primul rând, costul extractului izomerizat în apă obținut este cu /<> mai mic decât atunci când mustul este stropit direct prin adăugarea de hamei sau produse din hamei la aparatul de bere În al doilea rând, procesarea complexă a hameiului pentru a obține nu numai un extract izomerizat în val, ci și un ulei esențial crește semnificativ eficiența unei astfel de producții În al treilea rând, obținerea unui extract izomerizat cu apă în condiții optime stabile (o valoare constantă a pH-ului mediului = , , care nu poate fi atinsă într-o fabrică de bere de must) face posibilă obținerea unui salt stabil al mustului cu economii de hamei de până la % În același timp, este imposibil să se obțină astfel de condiții optime pentru izomerizarea a-acizilor cu adăugarea directă de hamei la aparatul de bere de must Extractul izomerizat cu apă și uleiul esențial din hamei sunt obținute la uzina automată AES- , care a fost dezvoltată și implementată la Lennivkombinats numită după V I Stepan Razin Componentele principale ale plantei sunt concasorul cu conuri de hamei, extractorul-izomerizatorul si condensatorul de uleiuri esentiale Uleiul esențial obținut la planta AES- este o emulsie apoasă de culoare maro deschis Este folosit la fabricarea de cosmetice și detergenți O atenție deosebită trebuie acordată producției de bere prin metoda clasică, atunci când mustul este țopăit cu hamei conic, cu adaos direct la aparatul de bere În același timp, utilizarea substanțelor amare este nesemnificativă și se ridică la % % se pierde cu boabele de hamei, % se pierde la abur când mustul este fiert, iar % cu drojdia Se știe că aproape toată cantitatea de [ -acizi, care nu au amărăciune, dar formează substanțe amare cu amărăciune plăcută în timpul oxidării, rămâne în boabele de hamei În timpul oxidării [ -acizilor, se formează în principal gulupone (aproximativ %) și alți produși de oxidare Solubilitatea guluponelor în must este de mg/dm , în timp ce solubilitatea [ -acizilor este de numai , mg/dm Tehnologia alimentară Pentru a folosi substanțele amare ale cerealelor uzate de hamei, acesta este extras cu o soluție alcalină la pH = , apoi aerul este trecut prin soluție pentru a oxida N-acizii pH-ul extractului este apoi ajustat la pH-ul piureului cu acid și se adaugă la mustul următorului piure în bere § Utilizarea hameiului în producția de băuturi Datorită prezenței în conurile de hamei a unui complex de substanțe amare - polifenoli și uleiuri esențiale - este folosit nu numai în producția de bere, ci și în alte băuturi alcoolice și nealcoolice Deci, într-un număr de țări, o varietate de băuturi, cum ar fi cola, sunt produse prin adăugarea de extracte de hamei și ierburi alpine În SUA, Rootbeer este foarte populară, care include extracte de hamei, rădăcină de lemn dulce, ghimbir, coriandru și alte plante, precum și o serie de uleiuri esențiale Băuturile cu miere lituaniană (Bogu, midus lituanian) conțin extracte de hamei și boabe de ienupăr, care conferă băuturilor un gust și o aromă unică Cu utilizarea extractelor de hamei se prepară băuturi medicinale, terapeutice și profilactice și sănătoase, îmbogățite cu substanțe biologic active datorate hameiului Băutura cu conținut scăzut de alcool "Medovukha table" este un produs al acidului lactic incomplet și al fermentației alcoolice, care include zahăr, miere, hamei și extracte de scorțișoară Merită o atenție deosebită băutura răcoritoare "Sănătate", care se obține din mustul oricărui fel de bere Mustul cu hamei rezultat este ajustat cu acid citric la pH = , , boabele de hamei sunt izolate, limpezite și răcite la MPa Fermentarea băuturii se efectuează la o temperatură nu mai mare de C Durata fermentației depinde de fracția de masă a solidelor din mustul inițial Deci, dacă fracția de masă a solidelor din mustul inițial este de %, atunci fermentația finală se efectuează timp de zile, la % - de zile, la % - de zile, la % - de zile După fermentare, băutura se filtrează pe filtre cu membrană și se adaugă ulei esențial de hamei pentru aromatizare în cantitate de cm la ml băutură Băutura aromată filtrată este trimisă la mașini de colectare (forfas), de unde este alimentată în sticle sub presiunea dioxidului de carbon Băutura este pasteurizată sau i se adaugă un conservant de origine naturală Secțiunea Băutura dietetică carbogazoasă rezultată potolește setea / are un gust dulce-acru cu amărăciune și o aromă plăcută de hamei Cantitatea de alcool dintr-o astfel de băutură este de , , % vol Avantajele sale față de bere și alte băuturi fermentate sunt conținutul ridicat de calorii și valoarea biologică datorită prezenței în must a carbohidraților, a aminoacizilor esențiali (leucină, lizină, fenilalanină, izoleucină, valină, treon) și vitaminelor ca produse ale metabolismului drojdiei § Utilizarea componentelor hameiului la fumat Marele rău al produselor din tutun pentru sănătatea umană este cunoscut de mult, dar nu toată lumea este capabilă să scape de acest rău În plus, numărul fumătorilor crește în fiecare an Fum și femei, și studenți și copii Nu renunțați la acest obicei prost nici măcar medicii, educatorii, profesorii care nu ar trebui să facă acest lucru în primul rând pentru a da un exemplu pozitiv altora, în special studenților și elevilor Principala amenințare a fumatului este că nicotina conținută în produsele din tutun face o persoană prizonieră, deschide calea pentru substanțele cancerigene în corpul său În fumul de tutun, dintre numeroșii compuși identificați în acesta, sunt cancerigeni Oamenii de știință din domeniul medical au descoperit că benzopirenul provoacă cancer în de cazuri În plus, nicotina în sine afectează vasele, îngustându-le, ducând la diferite boli vasculare; în plus, provoacă îmbătrânirea biologică a pielii: se îngălbenește, apar riduri adânci Datorită faptului că este foarte dificil pentru un fumător să se înțărce de nicotină (și unii pur și simplu nu o pot face), înlocuind tutunul cu alte substanțe identice în care locul nicotinei este ocupat complet sau parțial de conuri de hamei zdrobite, dând țigărilor un gust placut, poate ajuta la renuntarea la fumat calitati aromatice si gustative În Franța, a fost deja dezvoltată o metodă pentru producerea de țigări din conuri de hamei fără impurități sintetice § Utilizarea deșeurilor de hamei Astăzi, în Ucraina există aproximativ mii de hectare de plantații de hamei După recoltare, fermele de hamei acumulează deșeuri de la recoltarea manuală și la mașină a hameiului, care nu este încă folosit (frunze, tulpini) Tehnologia alimentară Cercetătorii au descoperit că tulpinile, care sunt celuloză de origine naturală, conțin până la % fibre liberiene cu conținut ridicat de umiditate, rezistență și elasticitate Din hectar de plantație de hamei se obțin până la chintale de fibre de hamei Pentru a pierde hameiul cu Ar trebui să includă și frunzele care fac parte din masa verde, care se formează în timpul colectării materiilor prime de către mașini Frunzele și tulpinile pot fi o sursă valoroasă de polifenoli în scopuri medicale, industria alimentară, inclusiv fabricarea berii Atunci când mustul de bere este țopăit cu hamei conic, deșeurile sunt boabe de hamei uzate, care pot fi folosite pentru a face carton și hârtie În plus, din tulpinile de hamei pot fi obținute fibre puternice, uniforme, maro deschis, care nu sunt inferioare ca rezistență față de cânepa § Cum se depozitează hameiul și componentele sale După recoltarea și uscarea hameiului, majoritatea se depozitează sub formă presată în depozite cu parametri de mediu nereglementați La depozitarea hameiului în astfel de condiții, conținutul de oc-acizi și [ -fracții, care joacă un rol important în formarea amărăciunii berii, este redus semnificativ În plus, cu parametrii nereglementați ai mediului de depozitare a hameiului, este necesar să se acorde o atenție deosebită păstrării aromei și culorii conurilor de hamei, deoarece acești indicatori reflectă prezența și starea complexului de compuși care determină calitatea tehnologică bună a hameiului Culoarea inițială galben-verde sau auriu-verde a conurilor atunci când sunt depozitate în depozite cu un mediu nereglementat durează nu mai mult de șase luni, apoi se deteriorează: mai întâi, îngălbenirea, iar când sunt depozitate mai mult de un an, rumenirea conurilor Aroma pură de hamei durează până la un an Astfel, depozitarea hameiului în depozite cu parametri de mediu nereglementați duce la o scădere semnificativă a indicatorilor de calitate ai acestuia Principalul motiv pentru deteriorarea calității hameiului este oxidarea substanțelor și compușilor săi valoroși În plus, o creștere a temperaturii și umidității în mediul în care este depozitat hameiul intensifică semnificativ aceste procese și, prin urmare, hameiul trebuie depozitat în depozite frigorifice la o temperatură de O + C Din păcate, în astfel de depozite, pierderea de substanțe și compuși valoroși, hameiul este semnificativ, ceea ce se explică prin defectele de proiectare ale depozitului: suprafețele de răcire deschise sunt Secțiunea direct în camera în care se depozitează hameiul: posibilitatea pătrunderii în depozitul unei cantități mari de aer exterior în timpul operațiunilor de încărcare și descărcare etc Deoarece oxigenul atmosferic este unul dintre principalii factori ai efectului negativ asupra hameiului, au fost propuse metode de depozitare a materiilor prime vegetale precum măcinarea și ambalarea în saci de vid O metodă progresivă ar trebui luată în considerare depozitarea hameiului într-o atmosferă controlată (CGM), care prevede reglarea compoziției gazului și a parametrilor acestuia de temperatură și umiditate Atmosfera uscată de hamei trebuie setată să conțină cât mai puțin oxigen și vapori de apă și cât mai mult gaz inert, cum ar fi azotul În mare măsură, aceste cerințe prevăd o metodă dezvoltată de I I Bogatyrchuk și V A Domaretsky Metoda presupune prelucrarea și depozitarea hameiului uscat în mediu de azot, care se obține din aer folosind elemente de separare a gazelor pe bază de fibre sintetice semipermeabile de poli- -metilpentan (templen) cu diametrul de microni Avantajul acestor elemente de separare a gazelor este că funcționează pe principiul difuziei selective a gazelor care trec prin membrana de fibre, trecând intens dioxid de carbon, umiditate și oxigen și aproape deloc fără azot După o astfel de separare a gazelor, azotul sub presiune este trimis într-un depozit sigilat de hamei Amestecul gazos (dioxid de carbon, vapori de apă și oxigen) trece prin fibre (filtru molecular) în mediul înconjurător sau este eliminat în alte scopuri Un amestec de gaze cu un conținut de azot de % sau mai mult și umiditate relativă de aproximativ În procesul de trecere continuă a amestecului de gaze într-o buclă închisă prin elementele sigilate de depozitare a hameiului și de separare a gazelor, datorită difuziei datorată diferenței de concentrație de oxigen în masa hameiului și a fluxului, amestecul de gaz la ieșirea din depozitarea în perioada inițială este îmbogățită cu oxigen După un anumit timp, oxigenul nelegat este eliberat în atmosferă cu ajutorul elementelor de separare a gazelor Același proces are loc cu un amestec de gaz umed și dioxid de carbon, ale cărui molecule (inclusiv oxigenul) sunt mult mai mici decât moleculele de azot Ca rezultat al separării moleculare a amestecului de gaze pe elementele de separare a gazelor , conținutul de azot din depozitul etanș de hamei crește la % Acest lucru reduce semnificativ procesele oxidative Tehnologia alimentară ■a O; și ȘI Cu h? g o f o g A eu și & o l g a S și S și ȘI Cu & și i s a f ȘS L o Cu Secțiunea în hamei, creează condiții optime pentru depozitarea pe termen lung a hameiului și a substanțelor și compușilor săi valoroși Pentru a implementa această metodă în condiții industriale, puteți folosi atât instalații de depozitare staționare, cât și gonflabile, realizate dintr-o peliculă care este practic impermeabilă la aer µm Metoda propusă de depozitare și depozitare a hameiului cu fibre membranare ale elementelor de separare a gazelor (filtre moleculare) este disponibilă atât fermelor de hamei, cât și fabricilor de bere De asemenea, pot fi folosite pentru a păstra ceai, zahăr, produse lactate uscate etc Avantajul metodei dezvoltate este că materia primă pentru producerea azotului este aerul atmosferic Instalarea în sine este simplă și ieftină în comparație cu altele Întrebări de control: Caracteristicile generale și compoziția chimică a hameiului Proprietățile medicinale ale hameiului și ale componentelor sale Proprietățile fizice și chimice ale principalelor componente ale hameiului Recoltarea hameiului Utilizarea hameiului în industrie Utilizarea hameiului în producerea băuturilor Modalități de depozitare a hameiului Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA VINURILOR SI COGNAC-URILOR § Materii prime pentru producția de vinuri și coniac Principala materie primă pentru producerea vinurilor și a coniacurilor sunt strugurii, care au o mare importanță economică națională Gustul și valoarea nutritivă a strugurilor sunt determinate de conținutul de zaharuri ușor digerabile - fructoză și glucoză În funcție de soi, de circumstanțele climatice și de condițiile de cultivare a strugurilor, aceștia se acumulează de la la % Din punct de vedere al valorii energetice, kg de struguri este kcal, care poate asigura % din necesarul energetic zilnic al unei persoane Pe lângă fructoză și glucoză, strugurii conțin o serie de acizi organici - tartric, malic, citric, succinic, oxalic etc Îmbunătățesc apetitul și digestia alimentelor și previn formarea pietrelor la rinichi În timpul fermentației mustului de struguri, acizii organici îndeplinesc principalele funcții de nutriție a celulelor de drojdie În plus, strugurii conțin vitamine din grupa B, vitamina C (acid ascorbic), etc ; oligoelemente - potasiu, calciu, sodiu, fosfor, magneziu, sulf, fier etc ; substanțe biologic active - aminoacizi, fitoncide, precum și compuși aromatici, tanici și fenolici Substanțele pectinice, conținute într-o cantitate semnificativă în coaja strugurilor, leagă metalele radioactive în săruri insolubile și le elimină din corpul uman Cea mai importantă proprietate biologică a strugurilor este polaritatea sa foarte pronunțată, care determină creșterea puternică a viței de vie în înălțime Datorită acestui fapt, rădăcinile strugurilor cresc și ele rapid, pătrunzând până la cm în sol A doua proprietate a creșterii optime a viței de vie este polaritatea plană a tuturor organelor sale, ceea ce determină o mai bună așezare a acestora în spațiul restrâns al grupului de pădure și o mai bună utilizare a solului de către rădăcini Planta de struguri se caracterizează și prin rezistența considerabilă a tuturor părților vegetative, în special puterea mare de aspirație a sistemului radicular Toate acestea contribuie la creșterea intensivă a lăstarilor și rădăcinilor în lungime, aprovizionarea optimă cu substanțe organelor vegetative și generatoare, suculenta suficientă a tulpinilor și turnarea fructelor de pădure Pentru a obține o recoltă de struguri de înaltă și de înaltă calitate, este necesară cunoașterea tiparelor biologice ale plantei în sine, morfologia acesteia, anatomia și procesele biologice vitale de transformare a substanțelor la nivel celular și molecular Secțiunea Funcții vitale foarte importante sunt îndeplinite de sistemul radicular al strugurilor Oferă complet plantei apă cu minerale dizolvate în ea Funcțiile importante ale sistemului radicular al strugurilor includ, de asemenea, conversia carbohidraților în aminoacizi și implementarea sintezei primare a proteinelor În rădăcinile scheletice, carbohidrații proveniți din frunze sunt transformați în zaharuri și diverși acizi organici, care contribuie la dezvoltarea și acumularea în stratul radicular al solului a microorganismelor utile plantei în sine (bacterii, ciuperci etc ) Datorită activității vitale a acestor microorganisme, substanțele care sunt greu accesibile plantelor sunt transformate în forme ușor accesibile Unul dintre cele mai importante organe ale părții aeriene a strugurilor este tulpina, care leagă biologic rădăcinile, boabele și frunzele De la rădăcini, dar tulpina la frunze și fructe de pădure, vine apa și mineralele dizolvate în ea, iar de la frunze la rădăcini - produsele fotosintezei Rata de creștere a tulpinilor, boabelor și frunzelor depinde de varietatea strugurilor, polaritate, direcția lăstarilor în raport cu gravitația, forțele de aspirație, umiditatea fiziologică, presiunea rădăcinilor, compoziția solului și condițiile de mediu Printre factorii de mediu care afectează rata de creștere a strugurilor, în general, trebuie remarcate temperatura, aerul, aportul suficient de nutrienți, iluminarea și prezența compușilor nocivi în sol Temperatura optimă pentru creșterea strugurilor este de ° C Pentru creșterea intensivă a strugurilor, este necesară cantitatea optimă de azot, fosfor și potasiu în sol Cel mai important organ al plantei de struguri este frunza, care îndeplinește funcții extrem de importante pentru creșterea și coacerea boabelor - fotosinteza, transpirația și respirația Creșterea și dezvoltarea frunzelor sunt intens influențate de lumină, umiditate și compoziția solului și a aerului În general, productivitatea și intensitatea activității de asimilare a frunzelor depinde de factori precum iluminarea, vârsta, mărimea suprafeței totale a aportului de dioxid de carbon, o cantitate suficientă de apă cu minerale și scurgerea asimilanților, precum și numărul de cloroplaste care funcționează normal în celulele țesuturilor și temperatura aerului și a solului Influența luminii asupra asimilării este atât de semnificativă încât pentru aceeași durată a perioadei de asimilare ( ore), cantitatea de amidon produsă de frunze la m de suprafață a tufișului de pe partea de sud a tufișului este cu % mai mare decât pe cea nordică Lucrarea la timp și aplicarea îngrășămintelor organice ajută la dezvoltarea viței de vie, măresc conținutul de dioxid de carbon din aer și, în consecință, măresc intensitatea fotosintezei Tehnologia alimentară Alături de activitatea fotosintetică frunzele de struguri respiră, drept urmare compuși organici complecși, în principal zaharuri, se descompun în CO și apă în prezența oxigenului, eliberând o cantitate semnificativă de energie, care este pe deplin folosită de plantă pentru viața sa Cantitatea de apă evaporată de frunzele de struguri este destul de semnificativă și depinde de varietatea și condițiile climatice ale culturii strugurilor În condiții optime de creștere, un tufiș poate evapora , litri de apă pe zi În procesul de reproducere naturală a strugurilor prin semințe, intrarea acestuia în fructificare are loc în anul și mai târziu Când strugurii sunt înmulțiți prin butași sau răsaduri de un an, prima fructificare are loc în al -lea al -lea an de la plantare Forma ciorchinilor de struguri este conica, cilindrica, cilindrica-conica, in forma de ou, ramificata etc Marimea ciorchinului depinde de varietate si de conditiile externe Lungimea este de cm și mai mult Boabele soiurilor de struguri cultivate sunt diverse ca formă și dimensiune, care pot varia în funcție de condițiile de mediu și de practicile agricole După forma strugurilor, sunt ovoizi, rotunjiți, ovali, comprimați de-a lungul axei, obovați, alungit-curbat etc În soiurile cultivate de struguri, boabele au o varietate de culori caracteristice fiecărui soi Culoarea fructelor de pădure se datorează coloranților găsiți în celulele cojii și pulpei Gustul strugurilor se caracterizează prin conținut ridicat sau scăzut de zahăr și aciditate Compușii care dau gust și aromă se găsesc în celulele boabelor împreună cu compușii coloranți din piele Boabele de struguri constă din coajă, pulpă, vase periferice și semințe Celulele boabelor tinere conțin clorofilă, care le caracterizează capacitatea de a efectua fotosinteza Cantitatea de materie organică formată ca urmare a activității de asimilare este de % din cantitatea totală de asimilanți necesari creșterii boabelor La cultivarea strugurilor de înaltă calitate, trebuie respectate următoarele cerințe de mediu: Pentru dezvoltarea optimă a strugurilor, este necesară selectarea regiunilor cu veri calde sau calde și ierni moderate reci Trebuie avut în vedere faptul că condițiile climatice și compoziția solului determină selecția soiurilor, sistemul de management al culturilor, tehnologia de cultivare, randamentul strugurilor, direcția prelucrării acestuia (de masă, prelucrare în vinuri seci sau coniac, sucuri etc ), calitatea vinului, grindina, dar a produselor vinicole și indicatorii socio-economici ai regiunii Secțiunea Un factor energetic extrem de important în activitatea vitală a strugurilor este lumina, care determină fotosinteza în toate părțile verzi ale plantelor Numai cu iluminarea eficientă a tufișurilor puteți obține struguri de masă și tehnici de înaltă calitate Este necesar să se creeze condiții optime de iluminare pentru tufele de viță de vie prin: a) alegerea corectă a unei parcele de vie cu iod (pantele expunerilor sudice); b) așezarea rațională a rândurilor (de la sud la nord) și a tufișurilor pe rând; c) formatiuni bine ramificate!; d) legarea atentă a săgeților de fructe și a lăstarilor verzi; e) îndepărtarea lăstarilor în exces Este necesar să se respecte umiditatea optimă a solului (cantitatea de precipitații este de mm pe an) și aerul (nu mai puțin de %) Acești factori importanți de mediu determină longevitatea și randamentul strugurilor O modalitate radicală de îmbunătățire a regimului apei în podgorii este irigarea, care face posibilă creșterea rezistenței la îngheț a plantelor și realizarea eficientă a potențialului lor de fructificare, stabilizarea recoltei de struguri și crearea de plantații performante și de lungă durată Dar trebuie reținut că în timpul perioadei de coacere a lăstarilor, o creștere bruscă a nivelului de umiditate în sol duce la crăparea masivă și la descompunerea boabelor Tehnologie de cultivare a puieților altoiți și vegetativi, metode de înmulțire a strugurilor, creșterea răsadurilor purtătoare de rădăcini, înființarea podgoriilor și îngrijirea plantațiilor tinere, formarea și tăierea tufelor de viță de vie, operațiunile cu părți verzi ale tufișului, prelucrarea solului și utilizarea erbicidelor în podgorii, mașini, unelte și dispozitive de prelucrare a solurilor, îngrășăminte și irigarea podgoriilor, protecția plantelor de struguri de boli și dăunători, recoltarea, reînnoirea și reconstrucția plantațiilor de viță de vie, cultura strugurilor de masă și tehnici, depozitarea strugurilor, caracteristicile ampelografice ale soiurilor (agrobiologice) și caracteristicile tehnologice, denumirea soiului, caracteristicile morfologice etc ), modalități de îmbunătățire a sortimentului de struguri, selecția generativă, clonă-nouă, genetică, în masă și fitosanitar a strugurilor, zonarea și specializarea podgoriilor din Ucraina sunt tratate în manual de M O Dudochnik, M M Kuznets şi alţii Viticultura - K : Harvest, - p La selectarea soiurilor pentru plantare, este necesar să se aleagă pe cele mai promițătoare, să se țină cont de proprietățile lor economice (randament, indicatori de calitate a produsului, caracteristici biologice și adecvare pentru condițiile naturale ale zonei) Cerințele pentru soiurile de struguri se bazează pe caracteristicile tipurilor și mărcilor de vin pentru care pot fi utilizați Tehnologia alimentară Vinurile de epocă de masă și de desert sunt produse, de regulă, ca soiuri, iar pentru ei soiul de struguri stă la baza viitoarei calități a vinului Chiar și pentru vinuri precum Madeira, Port, Sherry, Malaga, Marsala, Cahors, unde tehnologia netezește caracteristicile soiului, valoarea soiului este foarte mare La selectarea soiurilor de struguri pentru prelucrare, este necesar să se țină cont de timpul de coacere pentru a nu crea o supraîncărcare în procesul de prelucrare a strugurilor Selectarea corectă a soiurilor vă permite să distribuiți uniform eficiența prelucrării strugurilor pe tot parcursul sezonului de vinificație O analiză a grupului de soiuri tehnice de struguri arată că în plantațiile industriale predomină soiurile cu perioade târzii de coacere Dar acest lucru suprasolicita cramele primare în a doua jumătate a sezonului de prelucrare a strugurilor Practica arată că maturarea târzie nu oferă produse de înaltă calitate Posibilitatea de precipitații abundente, care duce la putrezire, și înghețurile timpurii face necesară accelerarea procesării strugurilor, cel mai adesea în detrimentul calității viitorului vin Prin urmare, la selectarea soiurilor, este necesar să se țină cont de faptul că în plantații sunt incluse soiuri cu perioade de coacere timpurie, mijlocie și târzie Principalele soiuri de calitate au propriile caracteristici tehnologice Prin urmare, pentru utilizarea corectă a soiului, merită să ne gândim la dezvoltarea unei tehnologii varietale, care se caracterizează prin prepararea vinului din strugurii acestui soi, care ține cont mai pe deplin de caracteristicile și specificul soiului O atenție deosebită trebuie acordată momentului de recoltare a strugurilor Recoltarea strugurilor necoapți reduce drastic calitatea vinului prin gust nearmonios, aromaticitate scăzută și rezistență slabă la ceață Calitatea vinurilor și sortimentul acestora se formează în principal la cramele primare Factorul determinant este conținutul de zahăr al strugurilor care sunt prelucrați pentru vin Se recomanda impartirea tuturor gradelor tehnice ampelografice in grupe in functie de directia de utilizare si de calitatea produselor obtinute din acestea O astfel de defalcare poate fi folosită ca bază pentru determinarea prețurilor de cumpărare și de depozit pentru strugurii pentru prelucrare industrială și ar trebui să stimuleze extinderea în continuare a plantărilor de soiuri de înaltă calitate Indicatorii de înaltă calitate ai strugurilor și a vinului obținut din acesta se obțin numai atunci când se creează condiții optime de sol și climă pentru acest soi de struguri Principalul factor fizic și geografic care determină calitatea produselor este clima Un climat cald afectează favorabil acumularea de substanțe, dar în același timp reduce aciditatea, în special conținutul de acid malic În zonele cu căldură insuficientă, strugurii au un conținut scăzut de zahăr și o aciditate ridicată - - Secțiunea Într-un climat cald, strugurii sunt cultivați pentru a fi transformați în vinuri noi, sucuri de struguri, șampanie și materiale de vin de coniac, iar într-un climat cald se creează condiții favorabile pentru cultivarea strugurilor pentru producerea de vinuri tari și de desert de înaltă calitate Calitatea strugurilor și a vinurilor este afectată și de expunerea podgoriilor (pe dealuri, câmpii) și de înălțimea acestora deasupra nivelului mării Există condiții optime și compoziție a solului pentru fiecare microdistrict și fiecare soi de struguri Conținutul de var din sol afectează producția de materiale de înaltă calitate pentru vin de masă și șampanie, precum și materiale de vin de coniac fin Îngrășămintele minerale pentru podgorii afectează calitatea strugurilor și a vinului în moduri diferite Doar suplimentarea cu azot și o doză crescută de îngrășământ cu azot contribuie la creșterea acidității strugurilor Suplimentarea cu potasiu și dozele crescute de îngrășământ cu potasiu, dimpotrivă, reduc aciditatea strugurilor Îngrășământul complet complex nu afectează aciditatea, menținând în același timp caracteristicile varietale ale strugurilor Cantitatea de antociani crește sub influența îngrășămintelor cu potasiu și fosfor și scade cu un exces de îngrășământ cu azot Pentru producerea vinurilor albe de masă, este necesar să se evite utilizarea strugurilor cultivați pe soluri cu o cantitate crescută de azot În acest caz, vinul va fi îmbogățit cu azot, predispus la reoxidare și instabil la ceață proteică Cu toate acestea, materialele vinicole îmbogățite cu azot fac posibilă obținerea de băuturi spirtoase de coniac de înaltă calitate și Madeira Îngrășămintele cu potasiu provoacă o creștere a conținutului de zahăr al strugurilor și o scădere a acidității asociate În același timp, conținutul de potasiu din vin crește În general, îngrășămintele cu potasiu întăresc coaja strugurilor și îi fac mai rezistenți la bolile fungice S-a remarcat un efect pozitiv asupra calității strugurilor de oligoelemente - bor, mangan, molibden etc Manganul și borul cresc conținutul de zahăr al strugurilor cu , , % și, în același timp, reduc aciditatea S-a dovedit că aceste oligoelemente contribuie la acumularea de antociani în struguri, cresc conținutul de substanțe aromatice, care, la rândul lor, măresc scorul de degustare al vinului La hrănirea foliară a strugurilor cu cobalt și zinc, conținutul de zahăr din sucul de fructe de pădure crește cu %, comparativ cu martor La studierea influenței diferiților factori agrotehnici asupra calității strugurilor unuia sau altui soi și a vinului obținut din acest strugure, este necesar să ne străduim să ne asigurăm că bazele calității acestui tip de vin sunt puse în podgorie prin practici agricole adecvate În aparență, recoltarea proaspătă a strugurilor la mașină tehnică trebuie să fie un amestec de fructe de pădure întregi și zdrobite și ciorchini din aceeași varietate ampelografică cu un amestec normalizat de frunze și lăstari ale unei plante de struguri Tehnologia alimentară § Proprietățile alimentare și medicinale ale vinurilor Prezența componentelor utile în toate tipurile de vinuri este determinată de materiile prime - struguri și deșeuri de drojdie, care se înmulțesc și sunt activate în timpul proceselor biotehnologice de fermentare a mustului de struguri și a pulpei Carbohidrații din vin sunt reprezentați în principal de glucoză și fructoză Concentrația lor în vinuri seci este de până la , %; în semi-uscat - până la %; demidulce până la %; dulce - până la %; lichior - până la % În conformitate cu aceasta, valoarea energetică a acestor vinuri este diferită - de la kcal/dm la uscat până la kcal/dm la desert Un rol deosebit în vinuri îl au substanțele pectinice care îndepărtează din organism elementele radioactive de stronțiu și cesiu Substanțele fenolice din vin au și un efect radiopro-sector Acizii organici dau vinului un gust acru, ajuta digestia, cresc pofta de mancare Concentrația lor este de g/dm Există mai ales mulți acizi tartric, malic și lactic, fiecare dintre care joacă un rol special în modelarea proprietăților vinului Concentrația de alcool etilic în vinurile seci este de , %, în vinurile de desert și tari - până la % Având în vedere locul și rolul alcoolului în alimentație, s-a dovedit că un adult nu trebuie să bea mai mult de - pahare de vin natural sec pe zi, ținând cont de caracteristicile individuale ale organismului Vinurile spumante conțin dioxid de carbon Prin utilizarea rezonabilă a acestor vinuri, CO excită centrul respirator, stimulează circulația sângelui și extinde vasele creierului Compuși volatili - uleiurile esențiale, esterii, aldehidele și acetalii nu numai că formează buchetul de vin, dar reduc și tensiunea arterială, tonifică sistemul nervos O cantitate mică de vin conține glicerină, care se formează în timpul fermentației mustului În corpul uman, face parte din grăsime Vinul conține mai mult de de macro și microelemente Concentrația lor totală este de g / dm / Din cationi predomină potasiul, din ioni - fosfați, în principal sub formă de compuși organici Compoziția și cantitatea acestora pot varia în funcție de soiul de struguri, compoziția chimică a solului, tehnologie și echipamente Complexul de vitamine din grupa B, PP, biotină, acid pantotenic este relativ mic, dar valoarea acestui complex de vitamine în raport optim cu alte componente este semnificativă Dintre întregul grup de băuturi alcoolice, vinul are cele mai multe proprietăți tonice și vindecătoare De asemenea, are o direcție nutrițională și farmacologică Tratament-si-profilactic si dietetic * Secțiunea proprietățile vinurilor sunt confirmate de istoria de secole a vinificației Consumul moderat de vinuri ușoare uscate, în special roșii, reduce riscul de boli cardiovasculare cu - %, iar riscul de accident vascular cerebral cu % Vinul de struguri ușori este inclus în dieta centenarilor georgieni, care în vremea noastră au atins vârsta de până la de ani În practica mondială, există o mulțime de informații despre proprietățile bactericide ale vinurilor de struguri § tehnologia vinului Vinul este una dintre cele mai vechi băuturi alcoolice, care a fost făcută în principal din struguri Dovada caracteristică a unei culturi de lungă durată a vinificației sunt picturile murale din Egipt, precum și scrierea de memorii Toate acestea indică faptul că acum mii de ani în Valea Nilului strugurii erau cultivați sub formă de spalier vertical S-au găsit imagini cu oameni care prelucrează podgoriile, le recoltează și le transportă pentru prelucrare Ciorchinii au fost zdrobiți, iar sucul a fost separat pe prese speciale Apoi sucul a fost fermentat cu drojdie sălbatică, apărat, turnat, iar amforele au fost umplute cu vin gata preparat și depozitate în pivnițe reci Din Egipt și Grecia, cultura viticulturii și vinificației a ajuns în Europa de Vest, unde au existat condiții climatice minunate pentru dezvoltarea lor La începutul secolului I d Hr e Franța era considerată o țară cu o cultură independentă de cultivare a strugurilor și tehnologie vinului La mijlocul mileniului al II-lea au fost determinate principalele regiuni viticole remarcabile ale Franței - Champagne, Bordeaux, Burgundy etc , unde viticultura și vinificația s-au dezvoltat deosebit de intens la sfârșitul secolului al XVII-lea - începutul secolului al XVIII-lea Viticultura și vinificația în Crimeea a fost bine dezvoltată la sfârșitul secolului al VI-lea î Hr e Au fost găsite utilaje și rezervoare, ceea ce mărturisește nivelul ridicat de dezvoltare a acestor culturi și tehnologii în Chersonese, Panti-Kapei, precum și în Olbia, pe malul limanului Bugului și în alte orașe din sudul actualului Ucraina În dezvoltarea viticulturii și vinificației în Ucraina și Rusia, cercetarea și activitățile practice ale Grădinii Botanice Nikitsky au jucat un rol remarcabil Din , podgoriile sale au fost locul unde au fost cultivate cele mai bune soiuri de struguri, iar institutul de cercetare al strugurii și vinul "Magarach" a devenit un centru științific, care a rezolvat principalele probleme în această direcție Astăzi, viticultura și vinificația sunt practicate în multe țări ale lumii de pe toate cele cinci continente Franța, Italia, Spania, Portugalia, Argentina, SUA, Germania, Australia, Slovacia, Ucraina și Rusia au obținut cel mai mare succes în această direcție Tehnologia alimentară Suprafața podgoriilor din lume este de aproximativ milioane de hectare iar producția de struguri - de milioane de tone, din această sumă, aproximativ % este direcționată spre consumul proaspăt, % - către producția de stafide și peste % este transformată în vin "Este vorba de , milioane de litri, din care % sunt produse în Europa, % în America, % în Africa, , % în Asia și Australia Un indicator important care caracterizează nivelul social de dezvoltare al unei țări este consumul de vin În ultimul deceniu, această cifră a fost: în Franța - aproximativ l / persoană în an; în Italia - aproximativ ; în Grecia, ; în SUA - ; în țările CSI - În principalele țări producătoare de vin din lume (Franța, Italia, Germania etc ), se produc și se consumă până la % din vinurile de masă Aceasta este o tradiție străveche, formată de-a lungul secolelor, a popoarelor acestor țări Vinurile fortificate sunt produse în cantități foarte limitate și sunt de obicei exportate în regiunile nordice De asemenea, trebuie menționat că vinurile de masă albe și roșii sunt la aceeași cerere în Franța; de fapt, sunt produse în cantități egale Datorită valorii biologice ridicate a vinurilor roșii de masă, în special a eficacității lor în tratarea bolilor de radiații, producția și consumul lor în multe țări ale lumii, inclusiv în Ucraina, a crescut la - % Plantațiile de podgorii noi sunt, de asemenea, completate în principal cu soiuri de struguri roșii Acestea sunt Cabernet Sauvignon, Merlot, Saperavi, Ruby, Magarach etc § Contribuția oamenilor de știință autohtoni la dezvoltarea vinificației și pregătirea personalului În dezvoltarea viticulturii și vinificației în țara noastră, un om de știință, organizator și vinificator specialist, prințul Lev Sergeevich Golitsyn a adus o mare contribuție Activitatea sa principală a vizat așezarea podgoriilor noi și aducerea celor vechi într-o stare exemplară, producerea de vin spumant în sticle și formarea de vinificatori de înaltă calificare Prințul L S Golitsyn era un mare cunoscător al vinurilor: reputația sa era înaltă și cunoscută în toată Europa La World Wine Exhibition de la Paris, el a fost președintele permanent al comisiei de degustare pentru vinificație, iar șampania Golitsyn de la uzina Novy Svet a fost distinsă cu cel mai înalt premiu Grand Prix Fenomenul acestui mare specialist, organizator și gânditor poartă trăsăturile caracteristice ale progresului istoric în dezvoltarea viticulturii și vinificației de astăzi Oamenii de știință din domeniul viticulturii și vinificației în activități științifice și pedagogice ar trebui să includă și S I Okhremenko, M A Secțiunea M A Gerasimova A A Preobrajenski A A Egorova S O Melnika N G Sarishviln G G Va iko, V G Cherzhikov, V A Zagoruiko, II M Pavlsko, E II Scholz-Kulikova, A M Avidzba, V N Ezhova B II Ivancenko, A S Makarova N II Buryan S A Kiinkovskuio V A Domaretsky B II Zinchsnko, V A Rusakova și alții § Cerințe generale pentru tehnologia vinului Tehnologia vinurilor din struguri constă în următoarele etape principale: obținerea mustului de struguri, prelucrarea și învechirea vinurilor Toate schemele tehnologice de prelucrare a strugurilor în must sunt reduse la două metode principale: metoda "dar albă" și metoda "roșie" "După metoda albă", prelucrarea strugurilor, atât soiurile albe, cât și cele colorate, se realizează în ciorchini întregi sau cu măcinare prealabilă Materialele vinului rezultate sunt albe sau roz La prelucrarea strugurilor de orice culoare "prin roșu", materialele vinului sunt în principal roșii sau roz Metoda de prelucrare a strugurilor "după alb" presupune o serie de tehnici care exclud transferul excesiv al substanțelor extractive și colorante ale coajelor în must, ceea ce înrăutățește calitatea vinurilor albe Acest cі u-sob este folosit pentru a produce vinuri albe naturale, șampanie, coniac și materiale de vin de sherry Strugurii proaspeți trebuie prelucrați în cel mult ore de la recoltare Strugurii livrați la plantă sunt trimiși la măcinare, în urma căreia se obține pulpă Mustul gravitațional este separat de pulpă - cea mai valoroasă fracție din care se obțin vinuri de înaltă calitate Pentru separarea completă a mustului, pulpa este presată pe prese mecanice, ca urmare, se obține mustul din fracțiunile de presare I, II și III Mustul primei fracțiuni de presare este trimis integral sau parțial la producerea vinurilor fine Must din fracțiunile II și III de presare - pentru a obține vinuri tari obișnuite Mustul de struguri rezultat este limpezit prin decantare pentru a elimina particulele în suspensie În timpul depunerii, mustul este tratat cu dioxid de sulf pentru a preveni procesele oxidative și dezvoltarea microorganismelor străine Mustul limpezit și prelucrat este trimis la fermentare cu o cultură pură de drojdie de vin la o temperatură optimă de ° C În urma proceselor de fermentație biotehnologică se obține vin tânăr La prelucrarea strugurilor pentru vin "prin roșu", se încearcă să extragă cât mai multe substanțe extractive, colorante, fenolice și aromatice din componentele solide ale ciorchinului de struguri Pentru a face acest lucru, după măcinarea strugurilor, pulpa este insistată, încălzită, alcoolizată Tehnologia alimentară si fermentatie pe mezo* la temperatura de C Metoda "dar rosu" se prepara cu inna rosu natural, tare special!' vinuri (vin de porto, Madeira, Marsala), tot felul de vinuri de desert unele mărci de vinuri roze și galbene Vinul tânăr, obținut "prin roșu" și "dar alb", este trimis la învechire, timp în care se formează gustul și buchetul caracteristic acestui tip de vin Când un atom precipită compuși instabili și semnificativ!' numarul de microorganisme, vinul este limpezit si devine rezistent la turbiditate Pentru învechirea vinului tânăr se folosesc diferite recipiente tehnologice: butoaie de lemn, aparate metalice mari, sticle La maturarea în butoaie de lemn are loc schimbul de gaze între vin și aer, precum și extracția compușilor fenolici și aromatici din lemn de către vin, care accelerează maturarea vinului În procesul de învechire a vinului se efectuează turnarea și completarea Scopul turnării este separarea materialului de vin limpezit de sediment și furnizarea de oxigen pentru formarea și maturarea vinului Scopul completării este de a exclude formarea aerului liber deasupra vinului, care poate provoca oxidarea componentelor valoroase ale vinului și dezvoltarea microorganismelor aerobe Vinurile fortificate se completează de ori pe an, vinurile de desert - o dată pe lună, cele naturale - de cel puțin dată pe săptămână Doar vinurile de colecție sunt învechite în sticle Toate vinurile care intră în comerț trebuie să fie transparente și stabile Pentru a conferi vinurilor aceste proprietăți se folosesc diferite tipuri de prelucrare: fizice, fizico-chimice, chimice și biochimice Metodele de prelucrare fizică includ centrifugarea, filtrarea și tratamentul termic Metoda fizico-chimică de limpezire și stabilizare a vinurilor implică clarificarea (adăugarea de gelatină, lipici de pește, albuș de ou, cazeină sau bentonită și dioxid de siliciu în vin) Finarea vinului accelerează decantarea componentelor tulburi (proteine, substanțe fenolice, polizaharide) Tratamentul chimic al vinului se efectuează pentru a elimina excesul de ioni de metal din acesta Tratament biochimic - utilizarea preparatelor enzimatice cu acțiune pectolitică și proteolitică Pentru asigurarea stării vinurilor se utilizează egalizarea, asamblarea și cupajarea Egalizarea este cupajarea vinurilor tinere din același soi pentru a le asigura uniformitatea Blending - amestecarea vinurilor din diferite soiuri de struguri, diferite tipuri de vinuri, materiale vinicole și alte componente (alcool, must de vid) Asamblare - combinarea unor loturi mici de vin finit în loturi mari în cadrul aceluiași soi, dar obținuți din struguri din diferite podgorii Secțiunea Primirea viiograd;i (cântărirea, prelevarea unei probe medii) Sulfitare pulpă Materiale pentru vin roșu Orez Schema schematică a obținerii materialelor vitivinicole pentru vinuri naturale Tehnologia alimentară Orez Etapele tehnologice de obținere a materialelor vitivinicole pentru vinuri albe și roșii de tip deosebit La sfârșitul perioadei de învechire stabilite, vinul este îmbuteliat Pe fig este prezentată o diagramă de flux pentru obținerea materialelor vitivinicole pentru vinuri naturale Etapele obţinerii unor tipuri speciale de vinuri sunt prezentate în fig Secțiunea § Tehnologia mustului de struguri Astăzi, un număr mare și un număr mare de tipuri și mărci de vinuri din struguri este asociat cu o varietate de meserii cultivate cu struguri și condiții speciale de mediu în fiecare regiune viticolă, precum și tradiții naționale în tehnologia mustului și vinului Una dintre cele mai importante operațiuni din procesul tehnologic de fabricare a materialelor vitivinicole este zdrobirea strugurilor Această operațiune determină în mare măsură calitatea mustului și a vinului rezultat Scopul zdrobirii strugurilor este distrugerea cojii boabelor pentru un randament maxim de suc, care se caracterizează prin deteriorarea protoplasmei celulelor din silaba superioară a boabelor și o creștere a permeabilității acesteia În concasoarele existente, acest lucru se realizează prin influență mecanică: zdrobirea, zdrobirea, spargerea strugurilor cu separarea obligatorie a crestelor Acestea sunt concasoare cu role sau centrifuge, care sunt utilizate pe scară largă în industria vinului Strugurii zdrobiți (pulpa) intră în camera pulpei, care se află sub zdrobitor De acolo, pe măsură ce recipientul de pulpă este umplut, pulpa este pompată de o pompă cu piston în stivuitoare în modul automat În industria vinului se folosesc stivuitoare de diferite modele!: acțiune periodică (coș) și continuă (șurub secțional) Capacitatea stivuitorului continuu este de t/h, iar randamentul mustului este de circa dal/t După ce mustul care curge gravitațional este scos din stivuitoarele de must, pulpa intră într-o presă cu șurub continuă pentru a separa fracțiile de presare a mustului, care vor fi trimise la producerea vinurilor tari Randamentul mustului de la tonă de struguri depinde de mulți factori: condițiile pedoclimatice de creștere, soiul de struguri, sezonul, aplicarea tehnologiei agricole, tehnologia de prelucrare și tipul de utilaje, gradul de coacere a strugurilor, pierderile în timpul transportului și procesării strugurii și alți factori O altă operație tehnologică în vinificație este decantarea mustului în aparate speciale și decantarea masei limpezite În timpul tasării, turbiditatea, microorganismele (parțial), enzimele oxidative și părțile țesuturilor din boabe de struguri, care afectează negativ gustul vinului, sunt îndepărtate din must Limpezirea eficientă și de înaltă calitate a mustului înainte de fermentare este una dintre cele mai importante metode tehnologice care afectează calitatea produselor finite La apărarea mustului trebuie împiedicată fermentarea acestuia, în care procesul de limpezire este perturbat Pentru a preveni fermentarea Tehnologia alimentară сѵс іа нрн de decantare, este necesar să se reducă temperatura la C, se adaugă dioxid de sulf în doze de mt dm Umplerea aparatului cu must în timpul staționării nu trebuie să depășească ore, iar procesul de decantare în sine durează £ ore După aceea, mustul limpezit este decantat prin pompare într-un fermentator, de unde se ia o probă pentru analiză pentru zahăr și aciditate titrabilă Vinul obținut din must bine odihnit are, de regulă, o aromă dezvoltată, un gust armonios, o transparență ridicată și o stabilitate sporită Institutul Magarach a dezvoltat o noua tehnologie de limpezire a mustului cu dioxid de siliciu, urmata de flotarea sedimentului, care este indepartat de pe suprafata mustului cu o racleta Noua tehnologie oferă o limpezire de înaltă calitate a mustului de struguri Gradul de limpezire a mustului afectează viteza și calitatea fermentației Atunci când mustul este tratat cu preparate enzimatice cu acțiune pectolitică, are un grad ridicat de limpezire, fermentația se desfășoară mai lin, fără spumare puternică, iar temperatura nu crește foarte mare, ceea ce este deosebit de important la fermentarea în aparate mari § Biotehnologic procesul de fermentare a mustului în vinificație În procesul de fermentație alcoolică din glucoză și fructoză în interiorul și pe suprafața celulei de drojdie se formează două produse principale - alcool etilic și dioxid de carbon, precum și produse secundare intermediare: glicerol, acid succinic, acid acetic, acetaldehidă, butilenă glicol, acid citric, acid piruvic, alcooli eterici și fuel (izoamil, izopropilic, butilic etc ) Glucoza și fructoza sunt cel mai ușor de fermentat, manoza și galactoza sunt mai lente, zaharoza este fermentată cu ajutorul enzimei invertază, care este întotdeauna prezentă în drojdie Drojdia de vin are capacitatea de a fermenta concentrații mari de zahăr (până la %) și de a rezista la concentrații mari de alcool (până la % vol ) Formarea produselor de fermentație secundară în timpul fermentației mustului este afectată și de temperatură, compoziția inițială a mustului, conținutul de aminoacizi și vitamine din must, vârsta și rasa drojdiei etc În procesul de fermentație alcoolică a mustului are loc fermentația malolactică, care este caracteristică majorității vinurilor de masă Fermentația malolactică reușită este considerată o condiție prealabilă pentru vinurile germane din Rin, care au o aciditate ridicată, și vinurile roșii de Bordeaux franceze Fără fermentația malolactică, nu ar fi minunat Secțiunea vinuri de curse din Bordeaux Bacteriile mere-mo іchnogo fermentație fakltal vpye anaerobi capabil să se reproducă și să cheltuiască! b i b fermentatia juhno-lactica in vinuri atat fara acces la aer (in sticle, aparat inchis), cat si cu accesul acestuia Cu o aciditate ridicată a mustului de struguri, este necesar să se utilizeze diferite metode de reducere a kpelote Pentru a asigura stabilitatea vinului și armonia acestuia, este necesară în primul rând reducerea concentrației de acid malic, care este instabil din punct de vedere biologic, face vinurile grosiere și le reduce proprietățile gustative Caracteristica principală a fermentației alcoolice în aparate mari este creșterea excesivă a temperaturii mustului, care fermentează (datorită căldurii degajate la atom) Mustul de struguri contine uleiuri esentiale care stau la baza buchetului vinului in timp [ În timpul procesului de fermentație, bulele de dioxid de carbon, care trec prin straturile lichide, sunt saturate cu vapori de uleiuri esențiale și le transportă în atmosferă Cu cât temperatura de fermentație este mai mare, cu atât cantitatea de substanțe aromatice este mai mare în atmosfera AI cu CO Scăderea temperaturii de fermentație contribuie la conservarea substanțelor aromatice din vin În plus, la temperaturi ridicate de fermentație, celulele moarte de drojdie sunt mai susceptibile de a suferi autoliză, în urma căreia materialul vinului este îmbogățit cu substanțe azotate Acest lucru crește susceptibilitatea vinurilor la ceață proteică și boli microbiologice Temperatura de fermentare a mustului de struguri afectează semnificativ rata de fermentare a zaharurilor, compoziția chimică a vinului rezultat și calitatea acestuia Vinurile obținute prin fermentarea lentă a mustului la temperaturi scăzute se remarcă printr-o aromă de soi proaspătă și pură, gust armonios și delicat Temperatura optimă pentru înmulțirea drojdiei se află în intervalul ° C Temperatura minimă la care drojdia își păstrează activitatea vitală este de ° C Unul dintre principalii factori care determină calitatea vinului de masă este conținutul armonios de uleiuri esențiale de struguri, aldehide, acizi volatili și substanțe organice azotate (în special azot amino), enzime și alte substanțe O mare influență asupra metabolismului în timpul fermentației mustului, precum și asupra formării și activității enzimelor, este pH-ul mediului, temperatura de fermentație și gradul de aerare a mustului Mustul și vinul se caracterizează printr-un conținut semnificativ de substanțe azotate reprezentate de proteine și produșii lor de hidroliză: peptide, peptone, aminoacizi, precum și amide și amoniac Substanțele azotate în timpul fermentației și formării vinului joacă un rol extrem de important În primul rând, sunt nutriția esențială pentru drojdie Tehnologia alimentară și bakguiria, iar în al doilea rând, îmbunătățesc calitățile aromatice și gustative ale vinului în procesul de formare și maturare a acestuia Regulatorul conținutului de substanțe azotate din materialele vinicole este temperatura de fermentare a mustului Fermentarea la o temperatură de ° C face posibilă obținerea de materiale vitivinicole cu un conținut minim de substanțe azotate O creștere a temperaturii de fermentație determină o creștere a cantității de substanțe azotate (în primul rând azot aminic) ca urmare a morții și autolizei celulelor de drojdie Odată cu scăderea temperaturii de fermentație (sub ° C), crește conținutul de substanțe azotate din materialele vinicole Practica a dovedit că transferul materialelor vitivinicole la sfârșitul fermentației cu aerare revigorează vizibil activitatea drojdiei și ajută în majoritatea cazurilor la prevenirea malnutriției Există întotdeauna mai multe celule de drojdie în fermentatoarele deschise (cu acces la aer) decât în cele închise (fără acces la aer) Astfel, în timpul fermentației în aparate închise, ml de must conține de milioane de celule, iar în timpul fermentației în aparate deschise, de milioane de celule Astfel, aerarea mustului de fermentare face posibilă reglarea numărului de celule de drojdie și, prin urmare, creșterea ratei de fermentație Răcirea mustului de fermentare se realizează cu ajutorul frigului artificial Costul frigului pentru procesul de fermentație în fabricarea vinurilor albe obișnuite de masă (mod de fermentare ° C) pentru o plantă cu o capacitate de procesare a strugurilor de de tone / zi este de mii kcal / zi Pentru vinurile de masă vintage (mod de fermentare ° C), nevoia de frig crește la mii kcal / zi După fermentare, este necesar să se efectueze clarificarea materialelor vitivinicole în fermentatoare Pentru a accelera limpezirea și pentru a preveni îmbogățirea materialului vinicol cu azot, acesta este decantat Când materialul de vin limpezit este pompat în al doilea aparat, grosimea de drojdie este coborâtă prin robinetul inferior în colecții speciale Fermentarea continuă a mustului în flux are avantaje față de o metodă periodică deoarece mustul proaspăt de struguri este alimentat imediat în porții mici într-o masă viguroasă cu un conținut ridicat de drojdie (perioada de fermentație este exclusă) De asemenea, este exclusă perioada de fermentație liniștită a zahărului rezidual Fermentarea acestui zahăr are loc în dispozitive de depozitare a vinului, unde materialul vinului vine după unitatea de fermentație continuă Datorită eliminării perioadelor de fermentație și fermentație, productivitatea unei plante continue, comparativ cu fermentația discontinuă, crește cu % Procesul de fermentație continuă este complet mecanizat și automatizat În plus, metoda în linie face posibilă controlul mai eficient și mai precis al compoziției chimice a materialelor vinicole în ceea ce privește conținutul de azot, alcool, alcooli superiori, aldehide și alte componente Secțiunea Reglând abjomatic cantitatea de cxc ia alimentată în unități continue, precum și timpul de coagulare a acestuia cu drojdie, este posibilă prepararea materialelor vinicole de înaltă calitate pentru vinuri seci, demiseci și tari Prin modificarea debitului de masă de la aparat la aparat de sus}' în jos sau de jos în sus, se poate asigura acumularea sau îndepărtarea drojdiei din instalație, ceea ce va face posibilă obținerea de vinuri îmbogățite cu azot ( datorită produselor autolizei drojdiei), sau cu un conținut redus de substanțe azotate Calitatea materialelor vitivinicole obţinute în flux nu este mai proastă decât în timpul fermentaţiei periodice a mustului Materialele vinicole ies din planta continua sanatoase, cu aroma si gust curate, bine limpezite Fermentarea mustului de struguri în flux se recomandă să fie efectuată pe rase puternice de drojdie din specia Saccharomyces vini, care asigură fermentarea completă a zahărului Pe fig prezintă o plantă continuă cu aparate metalice orizontale pentru fermentarea mustului de struguri într-un flux Temperatura optimă de fermentare în producția de vinuri de masă și șampanie este de " C Temperatura mustului, care este alimentat la fermentare, este de obicei cu " C mai mică decât temperatura de fermentație Procesul biotehnologic de fermentare a materialelor vitivinicole se desfășoară în dispozitive separate § Tehnologia vinurilor albe de masă Vinurile uscate de masă sunt produse conform schemei, care se caracterizează prin fermentarea completă a mustului de struguri fără adaos de alcool Vinurile albe de masă uscate obișnuite sunt făcute din unul sau mai multe soiuri de struguri În producerea unor astfel de vinuri, este necesar să vă ghidați după următoarele cerințe tehnologice: Mustul trebuie protejat de influența oxigenului atmosferic pe parcursul întregului proces de producere a materialelor vitivinicole și a vinului La fiecare operațiune tehnologică de producție a vinului trebuie adăugat dioxid de sulf în celuloză, must și material vinicol Metalele grele trebuie îndepărtate din vin cât mai curând posibil Toate operațiunile tehnologice de producere și prelucrare a vinului trebuie efectuate în primele luni, pe baza sfârșitului fermentației mustului Vinurile albe obișnuite seci se vând nu mai devreme de ianuarie a anului următor recoltării strugurilor Pentru producerea vinurilor albe de masă este necesar să se utilizeze struguri industriali maturi cu un conținut de zahăr de cel puțin g/ cm și o concentrație de masă a acizilor titrabili de g/dm Tehnologia alimentară O S cam h =? și la > A g h > o c l S la aproximativ ^ co ~ > la l § oh oh k-o k O s la h La > § S z o o J o la aproximativ; Cu £■*> c • o a o s l § S ani S O -S U O La > La o o u z k Secțiunea Prin natura lor, vinurile albe de masă ar trebui să fie cele mai delicate, subțiri și ușoare dintre toate celelalte vinuri Cea mai bună armonie a acestor vinuri se observă cu un conținut de alcool de % vol iar concentrația masică a acizilor titrabili , , g/dm Este extrem de important ca vinurile albe de masă să nu aibă tonuri de oxidare Schemele tehnologice moderne de producere a vinurilor albe de masă se bazează pe prelucrarea strugurilor pe linii de curgere automată și fermentarea mustului printr-o metodă continuă sau periodică în fermentatoare mari Pe fig este prezentată schema hardware-tehnologică pentru producerea materialelor pentru vinul alb de masă § Tehnologia vinurilor roșii de masă Vinurile roșii de masă au o valoare biologică și nutritivă mai mare decât cele albe Acestea conțin substanțe biologic active precum vitaminele, taninurile, care înmoaie efectul al alcoolului asupra organismului uman Vinurile roșii de masă conțin % vol alcool etilic şi au o aciditate titrabilă de g/dm Sunt mai extractive decât cele albe, ceea ce se explică prin conținutul crescut de taninuri Culoarea vinurilor roșii tinere de masă trebuie să fie groasă, violet-rubiniu În procesul de expunere, nuanțele violete dispar și apar granate Pentru indicatorii de calitate ai vinurilor roșii de masă, materiile prime joacă un rol principal și reprezintă fundamentul viitorului produs final Astfel, gustul, aroma și compoziția chimică a viitorului vin depind de selecția corectă a soiurilor de struguri, de regiunea în care sunt cultivați Vinurile roșii de masă caracteristice sunt făcute din cele mai bune soiuri de struguri roșii - Cabernet Sauvignon și Saperavi Vinurile obținute din aceste soiuri de struguri dezvoltă o culoare și un buchet minunat în timpul învechirii, care se păstrează mulți ani Strugurii pentru producerea vinurilor roșii de masă trebuie să fie copți, să conțină cel puțin g/ cm de zaharuri și să aibă o aciditate titrabilă de g/dm Metodele periodice clasice de vinificație "prin roșu" se bazează pe procese biotehnologice de fermentare a mustului pur cu "cap" flotant sau submersibil în aparate din lemn cu un volum de până la dal Metodele moderne de vinificație se caracterizează prin fermentarea mustului pe pulpă metoda "prin roșu" în aparat deschis cu "capac" plutitor, ceea ce face posibilă observarea procesului de fermentație în sine și amestecarea mustului fermentat Tehnologia alimentară - - Secțiunea Cu tolovye vinomageriya ii fermentat cu şi іavayuіtsei (un amestec de zaharine ka va i ne i chіsh і ym і ipichíy bu keі om ar "\u e ma i om și vk \ l om În timpul învechirii vinului în sticle, acesta este transferat (cel puțin două transferuri în primul an de la îmbuteliere în sticle și un transfer în anii următori) Scopul transferului sticlelor de vin este de a agita lichidul, de a îndepărta sticlele sparte, de a muta straturile inferioare ale sticlelor în sus, deoarece fundul vinului nu fermentează bine În plus, agitarea sticlelor cu vin și sediment de drojdie îmbunătățește procesele de recuperare, promovează eliberarea de enzime, aminoacizi, vitamine și alte componente celulare valoroase de către drojdie Fiecare sticlă conține de la la de miliarde de celule de drojdie, ceea ce reprezintă până la m de suprafață de contact pentru schimbul de substanțe între celulele de drojdie și mediu Procesul biochimic de învechire a vinului în sticle este împărțit în perioade Reproducerea și [prăjirea biomasei de drojdie (până la zile) Moartea drojdiei și transferul de enzime și substanțe biologic active în mediul sticlei (până la de zile) Dezvoltarea activă a proceselor enzimatice biochimice (până la de zile) Inactivarea enzimelor și atenuarea tuturor proceselor biochimice Metoda clasică de îndepărtare a sedimentelor din șampanie este remu-age și degorging, înainte de care șampania este tratată la rece în frigidere speciale Remuage-ul sticlei, care este așezat într-un suport muzical special, se caracterizează printr-o ușoară vibrație și este însoțit de întoarceri ale sticlei, o modificare a înclinării acesteia Scopul ghicirii este de a transfera cu grijă sedimentul care se află în sticlă în dop După terminarea remuage-ului, şampania cu sediment de plută este trimisă spre degortare pentru a o scoate din sticlă, care este plasată cu gâtul în jos în cutie Un factor extrem de important pentru menținerea calității șampaniei în timpul degorgării este adăugarea de lichior și șampanie la nivelul optim ( cm de vârful sticlei) în sticlă, precum și menținerea presiunii de dioxid de carbon din sticlă la nivelul optim nivel maxim Șampania continuă în rezervoare are avantaje față de șampania periodică și se caracterizează prin următoarele caracteristici: • înmulțirea drojdiei se realizează independent de fermentația secundară principală în condiții optime; numărul de celule de drojdie în ml este de ori mai mic decât în metoda rezervorului periodic, adică milioane în loc de milioane; drojdia în procesul de fermentație este în suspensie și nu în sediment; • procesul biochimic de fermentație secundară are loc la o presiune mare de dioxid de carbon ( kg/cm) și conținutul de forme legate de dioxid Tehnologia alimentară VI-Vi- ww D "I CD ^ ■C^b a - a-asa a a A ' a a a a a a a g a sa a a a a a aaaa -A A § A a a g o o a g a sa a a a a a a a a a a a a a g a a a a a a a a a a a a a S a, a' a a a A A A a a A a a a A § cu g A A A g a sa aaaa aaaa § o g o a 'z a a § a a aaaa aaaa oh ah ah ah a a a a a a A A A A A A A A într-o a g a a a a a a a A a a a O Oh ah oh ah ah A si a a a m & g a a a a a a A A A ÎN A a a a O a a A aaaa o ! W> O a și a a a g a a a a c 'A a o S-a a $a a a a a Secțiunea Cablaj de drojdie, conține koyura L aproximativ un milion de celule, vezi bine servit generator de drojdie plasat în interiorul aparatului pentru șampanie iar apoi în zona de fermentație secundară Pentru a finaliza procesul de maturare a vinului și a obține șampanie într-un singur flux din zona superioară a aparatului , vinul este distribuit în fluxuri: primul flux este trimis pentru învechire în aparatele , ', : al doilea flux este pentru îmbuteliere O parte din șampania învechită din aparatul este trimisă la aparatele și pentru prepararea și învechirea lichiorului de specialitate Amestecul preparat de materiale de vin roșu este alimentat de pompa în aparatul umplut cu sorbant Apoi amestecul din schimbătorul de căldură este încălzit la o temperatură de (G C), filtrat în aparatul , lichidul din rezervor este adăugat la o rată de g / dm și trimis la aparatul pentru vin de şampanie În interiorul aparatului există un suport special pentru prepararea drojdiei pentru șampanie din materiale de vin roșu Înainte de a trimite drojdia în zona de fermentație secundară, acestea sunt amestecate cu lichid de rezervor în proporție de g/dm care se serveşte în regim pulsat şi intensifică procesul de fermentaţie În aparatul , umplut cu un sorbent, are loc fermentarea activă și îmbogățirea vinului cu substanțe biologic active ale celulelor de drojdie imobilizate Apoi, vinul de șampanie este răcit în schimbătorul de căldură , filtrat și împărțit în fluxuri: primul flux este trimis la aparatul de recepție , dozat în lichidul de expediție de vin special preparat în aparatele și și servit pentru îmbuteliere; al doilea flux - în aparatul pentru prepararea vinului spumant roz Unul dintre fluxurile de vin alb de șampanie tratat cu rece în aparatul este dozat în același aparat Stejarul sau fagul și inelele ceramice ecologice sunt folosite ca absorbanți în producerea vinurilor spumante cu o concentrație ultra-înalta de drojdie § Tehnologia coniacului Coniacul este o băutură alcoolică din struguri cu o aromă, gust și buchet caracteristic, obținută din spirt de coniac învechit cel puțin ani, în principal în butoaie de stejar sau aparate emailate cu așchii de stejar așezați în ele Invenția coniacului este asociată cu problemele comerciale, economice și de viață obișnuite ale unei persoane Încă din a doua jumătate a secolului al XVI-lea Tehnologia alimentară viticultorii din Franța din departamentul Charente au început să producă multe vinuri de struguri diferite și să le vândă atât acasă, cât și să le exporte în străinătate Băuturile cu conținut scăzut de alcool au început să se deterioreze pe drum și în pivnițele viticultorilor, nu puteau rezista perioadelor lungi de depozitare și transportului îndelungat Vinificatorii înșiși au găsit singura cale de ieșire din această situație - aceasta este distilarea vinurilor în aparate speciale Băutura obținută în de vinificatorii din Charente în acest fel era mai puțin voluminoasă, mai puternică, nu s-a deteriorat pe drum și, cel mai important, a câștigat rapid popularitate în multe țări ale lumii Spiritul de coniac inventat a fost diluat cu apă și numit brandweip Îmbunătățirea tehnologiei și producerea de coniac a început pentru prima dată în orașul Cognac (departamentul Charente, Franța), de unde și-a primit numele clasic și etern O creștere a indicatorilor de calitate ai coniacului, adică un efect pozitiv în timpul învechirii îndelungate în butoaie de stejar, a fost de asemenea descoperită întâmplător În timpul războiului dintre Anglia și Franța pentru Succesiunea Spaniolă, transportul băuturilor spirtoase de coniac în Anglia a fost oprit, ceea ce a dus la depozitarea prelungită a băuturilor spirtoase de coniac în butoaie de stejar (nu existau altele) Ca urmare, a existat o îmbunătățire semnificativă a gustului, aromei, buchetului și culorii băuturii alcoolice Această metodă tehnologică a fost utilizată mai târziu în mod specific la fabricarea coniacului Producția de coniac în fosta Uniune Sovietică a început la începutul secolului trecut Aproape simultan au apărut fabrici de țuică în regiunile din Rusia, Transcaucazia, Moldova și Ucraina Dezvoltarea sistematică a producției de coniac a început în , când au fost aprobate reguli tehnologice uniforme În funcție de durata și metodele de învechire a băuturilor spirtoase de coniac, coniacurile se împart în obișnuite, vintage și de colecție Conform standardelor, coniacurile sunt împărțite în următoarele grupuri: Coniacurile obișnuite sunt clasificate după mărci: - "trei stele" (expunere nu mai mică de ani); - "patru stele" (minim ani); - "cinci stele" (minim ani) Fracția de volum a alcoolului în coniacurile obișnuite este de %, conținutul de zahăr este de , , % Coniac vintage - conicuri realizate din rachiuri de coniac cu invechire in butoaie de stejar timp de minim ani Aceste conicuri sunt împărțite în grupuri: - KV - în vârstă de minim ani; - KVVK - în vârstă de cel puțin ani; - KS - conicuri vechi, învechite de cel puțin ani Secțiunea I Coniacurile de epocă au denumiri diferite, fracția de volum a alcoolului din ele este de , Coniacurile de colecție sunt conicuri vintage gata preparate, învechite suplimentar în butoaie de stejar timp de cel puțin ani Coniacuri "brandy" - băuturi alcoolice care sunt exportate Astfel de coniacuri obișnuite sunt produse de mărci: "trei stele"; "patru stele"; "cinci stele", precum și KV, KVVK și KS Tehnologia coniacului este o combinație a următoarelor procese tehnologice de bază: - obtinerea de materiale pentru vin de coniac; - distilarea materialelor vitivinicole pentru rachiul de coniac; - maturarea băuturilor spirtoase de coniac; - producția de materiale kuiazhny; amestecare; - lipirea coniacului; - "restul" de coniac; - tratarea la rece a coniacului; - filtrare; - imbutelierea coniacului in sticle si inregistrarea produselor finite Pe fig prezintă o diagramă schematică a producției de coniac Pentru producerea materialelor de vin de coniac se folosesc soiuri cu randament ridicat de struguri albi, roz sau roșii Acestea sunt Plavai, Rkatsiteli, Tsalikauri, Silvaner și altele, care au un conținut de zahăr de cel puțin % și o aciditate titrabilă de cel puțin g/dm Pentru producerea materialelor vinicole de coniac, aroma strugurilor trebuie să fie neutră sau ușor floral-fructă Prelucrarea strugurilor trebuie efectuată conform schemei de producere a vinurilor albe naturale, fără utilizarea acidului sulfuros Procesul de fermentare a mustului se desfășoară la o temperatură de ° C Vinul tânăr (material de vin de coniac) trebuie să conțină: - alcool etilic - nu mai puțin de %; - acizi titrabili - nu mai puțin de , g/dm ; - acizi volatili - nu mai mult de , g/dm; - drojdie - până la % Materialele vinului de coniac sunt distilate pentru alcool în aparate cu acțiune periodică sau continuă În aparatele cu acțiune periodică, alcoolul de coniac se obține mai puțin purificat din diverse impurități, dar mai aromat În procesul de distilare simplă a materialelor de vin de coniac în aparate discontinue, se obține alcool brut cu o tărie de % vol și cognac Tehnologia alimentară deșeuri de producție Apoi se izolează prima fracțiune de ape parfumate, iar alcoolul brut este supus distilarii duble fracționate, selectând de fiecare dată fracția mijlocie din trei fracții Ca urmare a unei astfel de distilare, se obțin alcool de coniac I și grade cu o tărie de % vol Coniacurile de epocă sunt preparate din spirt de coniac de clasa I, clasa a XI-a - obișnuită În timpul distilării materialelor de vin de coniac pe instalațiile care funcționează continuu, se formează patru fracții: ape principale, mijlocii (alcool de coniac), finale și ape parfumate Rachiul de coniac rezultat poate fi folosit pentru producerea de coniac numai după amestecarea cu ape parfumate sau băuturi spirtoase de coniac vechi Rachiul de coniac tânăr, obținut în urma distilării materialelor vinului de coniac, este un lichid incolor, ușor aromat și cu gust ascuțit Pentru a conferi proprietățile organoleptice necesare, rachiul de coniac este trimis la învechire în butoaie de stejar sau în aparate emailate umplute cu lemn de stejar sub formă de bare sau așchii Extras de rachiu de coniac în butoaie de stejar are loc la o temperatură optimă de °C și o umiditate relativă de % Băuturile spirtoase de coniac maturate în butoaie de stejar sunt trimise în principal la producția de coniac de epocă, iar în aparate emailate umplute cu lemn de stejar - la producția de coniac obișnuit În perioada inițială de învechire a rachiului de coniac în butoaie de stejar, taninurile (taninurile) sunt extrase mai intens, care conferă băuturii de coniac o astringență excesivă și o aromă de "stejar verde" Pe măsură ce este învechit până la - ani, taninurile se oxidează, în urma cărora gustul alcoolului devine mai moale și catifelat Concomitent cu taninul se extrag intens celulozele si hemicelulozele, in procesul de transformari oxidative din care se formeaza diverse zaharuri Mai întâi se formează maltoza, apoi xiloza, în al -lea al -lea an de expunere - arabinoză, iar cu expunere prelungită - glucoza Una dintre cele mai importante componente ale stejarului este lignina, care este extrasă de spirtul de coniac pe măsură ce se maturizează Transformările oxidative ale ligninei formează aldehide aromatice, care conferă băuturi spirtoase de coniac plăcute tonuri rășinoase-vanilie și vanilie-ciocolată Astfel, principalele procese chimice care au loc în timpul maturării băuturilor spirtoase de coniac sunt procesele redox, formarea eterului și evaporarea prin porii lemnului de butoi Ca urmare a multor ani de îmbătrânire, alcoolul de coniac capătă o culoare plăcută de la chihlimbar deschis la auriu, gustul este înnobilat, picătura neplăcută este complet eliminată, se dezvoltă un buchet fin, iar puterea scade - - Secțiunea ÎN ii ma terna, ii distilare materiale vinicole Cu alcool brut cap NO el pentru rectificare i cetatea eu epoleți de tablă L Distilarea fracționată a alcoolului brut pentru rectificare Condens Koitsevoі i ot ^ n pentru rectificare Fracționat distilare iogon pentru rectificare fractiunea mijlocie cu rezistenta de O h ' : : ■■ > C ; \ ,i, ii i M i)()î i , i i b O] !I , I ■ şi I ; >': eu! | Ш i'' ' î ( ip !\| ; | pl li X >|)( )\| I | > • i sya ours • ipi ai i s h \ sun ; ( | > ,i>i " n i ț, >c : , iu k pinig , opi sh k i i\sun) la oamenii i, i;i ici і pici і și і în to \ samples to not ny і alias, norm іyі\yu ssnsornhcho h\shs і wi іе іі nose і th view of gіa mountains and meі od and km solutions deіusіatsnonion komneenn * )probele și degustările se dau anonim, cu coduri, al căror sens este cunoscut de organizație eu iepe , începe m paoo s dei \ ( і și і ori v Н Ы \ I UI ,! Hc sh dei vei alii odre ie și răzbunări diferite, care vizează tu și ai tăi? II coniac general vі shcha i iunie o I viza i an im way, not iosh, ko o haraki erii seam b iss Iedemkie ooraztsy dar și ■ irsd \ і my reі in și \ o \ d \ shes, \ done ■ dovaіy i'shno іоі pcheskii ■ riscіімі і oorabоіsh! vipoma iria tânără şi finită ■ ііrodѵkіov, h goby ѵ Iѵchshі! gі calitatea lor si venoasa pana in a -a SH (сі \ с і р \ i roiony іоvarnye wines н coniacs, deі \ s n ;• іісн \ ! akim • yure i , ;ts pe ich chthgchіchoі în răspunsul complet і ii i \ ip;i! g sіili noіy și o i ) constau din k iegchatka (orz, orez, ovăz) și sunt complet separate în timpul procesării Fructele și învelișurile de semințe ( %) sunt formate din substanțe indigerabile de organismul uman (fibre) și în timpul prelucrării cerealelor pentru făină, acestea sunt, de asemenea, separate ca grosier Stratul de aleuronă este bogat în substanțe nutritive biologic active care sunt conținute în celulele cariopsei De asemenea, se separă împreună cu tărâțele Endospermul sau miezul făinos alcătuiește întregul interior al bobului În endosperm, conțin amidon, proteine și alte substanțe, care, în funcție de cultură, alcătuiesc / O din masa totală a boabelor Germenul ( %) este acea parte a bobului din care se dezvoltă rădăcinile și petalele Conține nutrienți, vitamine, grăsimi În timpul procesării cerealelor, germenul intră în grosier, iar o parte din acesta intră în făină Germenul separat și purificat este o materie primă foarte valoroasă pentru producerea uleiului (de exemplu, ulei de porumb) și a produselor terapeutice și profilactice Calitatea culturilor de cereale este determinată de următorii indicatori: botanici și fiziologici (cultură, specie, formă, soi, germinare, energie de germinare), organoleptici (culoare, gust, miros), fizici (dimensiuni liniare, formă, natură), mecanici (stres final, vâscozitate), compoziție și proprietăți chimice și biochimice Pe lângă acești indicatori, există și proprietăți tehnologice care se caracterizează prin posibilitatea de a obține un produs finit de înaltă calitate la cele mai mici sau acceptabile costuri de producție (randament și calitate a făinii, cerealelor, costuri energetice etc ) Grâul este principala materie primă pentru fabricarea făinii În lume se cultivă peste tipuri de grâu, dar cele mai comune sunt moale și dure Soft ocupă până la % din recolta totală brută de cereale din Ucraina Granulele acestor două tipuri diferă ca formă, compoziție chimică, proprietăți biochimice și tehnologice Conform standardelor de stat, boabele acestor tipuri în timpul recoltării sunt împărțite în șase tipuri Un indicator tehnologic important al calității grâului este vitreozitatea, care este strâns legată de structura endospermului și caracterizează proprietățile structurale, mecanice și chimice ale boabelor Sticlozitate ridicată Tehnologia alimentară are bob de grâu de iarnă și de primăvară Se caracterizează printr-un randament mare de făină și proprietăți іѵchііііііimp h іёnekarnymn Printre proprietățile chimice ale cerealelor, conținutul și calitatea glutenului este de o importanță capitală care, în timpul fermentației alcoolice și coacerii, conferă oaspeților grâului o bună stabilitate a formei Cu cât boabele conțin mai multă teikovina cu atât mai bună calitatea făinii și a produselor de pâine din aceasta În plus, rezistența este evaluată în grâul moale, care este înțeles ca capacitatea sa într-un amestec de a îmbunătăți semnificativ calitatea grâului slab Pentru a face acest lucru, la grâul slab se adaugă % din boabele de grâu tari Datorită atomului, se obține pâine de volumul potrivit și cu o firimitură bună Puterea grâului depinde în principal de complexul proteic al boabelor, de cantitatea și calitatea glutenului Un bob de grâu tare trebuie să conțină cel puțin % proteine, gluten crud cel puțin % (iar în făină de clasa I - cel puțin %) În ceea ce privește calitatea, un astfel de gluten nu ar trebui să fie mai mic decât standardele primului grup În conformitate cu noile standarde ale Ucrainei, aceste cerințe pentru calitatea grâului au fost reduse Boabele de grâu tare trebuie să aibă o culoare normală inerentă acestui subtip, să îndeplinească standardul de stat și, de asemenea, să îndeplinească următoarele cerințe: vitreozitatea trebuie să fie de cel puțin %, conținutul de gluten - cel puțin %, calitatea acestuia - nu mai mică decât primul grup, conținutul de boabe germinate - nu mai mult de %, cantitatea de impurități slab separate nu este mai mare de %, cantitatea de impurități din alte soiuri de grâu nu este mai mare de % Soiurile de grâu care, conform indicatorilor de coacere, nu pot îmbunătăți în mod eficient grâul slab sunt clasificate drept grâu de tărie medie, ele sunt folosite pentru obținerea făinii de umplutură, precum și pentru scopul lor principal Grâul dur este principala materie primă pentru paste Există două tipuri de grâu dur - de primăvară și de iarnă Culturile de iarnă sunt cultivate în principal în sudul Ucrainei, iar primăvara - în regiunile de nord ale Ucrainei Culoarea boabelor de grâu dur pentru paste ar trebui să fie normală, inerentă acestui tip, subtip și clasă Cerealele care și-au pierdut culoarea și mirosul natural nu au voie să fie transformate în paste Cantitatea de proteine din făină (griș) trebuie să fie de cel puțin % cu gluten elastic și elastic, nu mai mică decât clasa a doua Pe lângă boabele individuale, masa de cereale are și caracteristici proprii: densitate în vrac, curgere, capacitatea de auto-sortare, porozitate, capacitatea de sorbție și desorbție a diferitelor vapori și gaze, conductivitate termică, capacitate termică, vâscozitate etc caracteristicile fac posibilă determinarea Secțiunea parametrii modurilor de depozitare și nereciclare a cerealelor, precum și caracteristicile de proiectare ale rezervoarelor de depozitare a cerealelor, mașinilor și aparatelor de transport și tehnologice Fluibilitatea boabelor este caracterizată în principal de coeficientul de frecare externă și internă, precum și de unghiul de repaus Masa de cereale are mobilitate și fluiditate semnificative Fluibilitatea boabelor se caracterizează prin forma, dimensiunea și natura suprafeței boabelor, conținutul de umiditate al acestuia, cantitatea de impurități și compoziția lor Cu cât forma boabelor se abate mai mult de la cea sferică, cu atât curgerea sa este mai mică Boabele cu o suprafață aspră și umiditate ridicată sunt, de asemenea, mai puțin libere Impuritățile, de regulă, reduc fluiditatea cerealelor Luând în considerare fluiditatea, pot fi utilizate dispozitive și mecanisme adecvate, care fac posibilă reducerea costurilor muncii manuale Astfel, utilizarea transportoarelor adecvate, a instalațiilor de transport pneumatice, a ascensoarelor face posibilă încărcarea eficientă a diverselor vehicule (mașini, vagoane, nave) și a instalațiilor de depozitare (pubele, trenuri, șanțuri, lifturi siloz) Unghiul de repaus al boabelor în vrac, în funcție de stare, variază de la la ° și caracterizează curgerea masei de cereale Coeficientul de frecare pe diferite suprafețe este, de asemenea, important în proiectarea și funcționarea grânarelor de măcinat făină, cereale și furaje, precum și a dispozitivelor de încărcare și descărcare utilizate Mișcarea masei de cereale este însoțită de autosortare, adică de distribuția neuniformă a componentelor masei de cereale și a impurităților din terasament Autosortarea este rezultatul fluidității și eterogenității particulelor care alcătuiesc masa și impuritățile de cereale Eterogenitatea formei boabelor, greutatea specifică, masa unei mii de boabe contribuie la variația de vânt a boabelor, adică la viteza diferită de mișcare a fiecărei particule în fluxul de aer Autosortarea masei de cereale este cea mai evidentă în timpul încărcării și descărcarii grânarelor, transportoarelor de cereale, etc Bine umplute cu o greutate specifică mare și un vânt redus, boabele ajung rapid la fund Boabele plate mici și impuritățile cu o vânt mare coboară încet, sunt transportate de fluxurile de aer vortex către pereți sau se rostogolesc pe suprafața conului format de masa de cereale Astfel, în silozuri, terasamente și trenuri se formează o masă de cereale eterogenă În timpul autosortării, în masa de cereale se pot forma zone care sunt eterogene ca activitate fiziologică Acumularea de impurități ușoare și praf creează condiții pentru autoîncălzire Tehnologia alimentară Dimensiunea boabelor p este definită ca masa unui granu de un decimetru cub (dm'), exprimată în grame: Natura lui p diferă de densitatea boabelor, exprimată în kg/m!: care este raportul dintre masa părții solide a boabelor TTL și volumul său V( Spațiul format între particulele solide ale masei de cereale, umplut cu aer, se numește porozitate El constituie o parte semnificativă din volumul masei de cereale și arată ce parte din volumul acesteia cade pe spațiul intergranular Prezența puțurilor în masa de cereale are o mare influență asupra proceselor fizice și fiziologice care au loc în boabe Astfel, aerul care circulă în puțuri contribuie la transferul de căldură prin convecție, precum și la mișcarea umidității prin masa de cereale sub formă de abur Permeabilitatea mare la gaz a masei de cereale face posibilă suflarea acesteia cu aer (ventilație activă), precum și dezinfectarea cu preparate adecvate O anumită cantitate de aer în spațiile dintre cereale este necesară pentru a păstra viabilitatea semințelor și a vieții în continuare în timpul germinării lor (noile soiuri de pâine sunt coapte cu adăugarea de cereale încolțite) În timpul depozitării cerealelor, dimensiunile generale ale puțurilor și structura lor sunt importante Cu cât porozitatea este mai mare, cu atât densitatea în vrac a masei de cereale este mai mică Prin urmare, este necesară o capacitate mare de stocare pentru plasarea acestuia Mărimea și forma puțurilor afectează nu numai permeabilitatea la gaz a masei de cereale, ci și proprietățile de sorbție ale puțurilor în timpul ventilației active Deschiderea (în%) depinde de forma, dimensiunea și starea suprafeței boabelor, cantitatea și compoziția impurităților, conținutul de umiditate al masei de cereale și alți factori Cerealele și semințele tuturor culturilor absorb vaporii diferitelor substanțe și gaze din mediu și, dimpotrivă, în anumite condiții îi eliberează, în special umiditatea În masa de cereale se observă procesele de adsorbție, desorbție, condensare capilară și chimisorbție Capacitatea de sorbție a boabelor se datorează structurii coloidale capilar-poroase și porozității masei S-a stabilit că datorită macro- și microcapilarelor, suprafața cerealelor poate crește de mai multe ori în comparație cu suprafața proprie, care este de aproximativ , , m într-un kilogram Secțiunea Eul de cereale este viu și oriappzm, dar acesta este un schimb de masă în masa de cereale! continuu Naііrav n-nnos i b si in gensivpos i b sorbtia si desorbtia vaporilor v iai si in functie! oi presiunea vaporilor de apă în mediul înconjurător și pe suprafața boabelor (aerul de echilibru) Dacă presiunea parțială a vaporilor de apă pe suprafața bobului este mai mare decât în aer, umiditatea se evaporă Când acești indicatori sunt în echilibru, transferul de căldură-masă între aer și cereale se oprește, ceea ce se întâmplă rar în practică În acest sens, ventilația activă a masei de cereale ar trebui efectuată numai ținând cont de capacitatea boabelor de sorbție și desorbție Masa de cereale și boabele individuale sunt, de asemenea, caracterizate prin proprietăți distincte și de transfer de masă, dintre care, în timpul determinării condițiilor de depozitare a cerealelor, sunt utilizate în principal capacitatea de căldură, căldura, temperatura și conductibilitatea termică a umidității Capacitatea termică este caracterizată de cantitatea de căldură necesară pentru a crește temperatura bobului cu G C Capacitatea termică specifică a scheletului de cereale uscate este mult mai mică decât a celui umed și este de J/(kg • s) C), aer - C" = = J/(kg • °C) Adică, odată cu creșterea umidității, capacitatea de căldură a boabelor ar trebui să crească Capacitatea termică trebuie luată în considerare la calcularea proceselor de încălzire, răcire și uscare a cerealelor Conductivitatea termică caracterizează proprietățile de izolare termică și determină cantitatea de căldură care trece printr-o unitate de suprafață a materialului la o diferență de temperatură de un grad (J / (g • C)) Masa de cereale are o conductivitate termică scăzută datorită compoziției sale organice, precum și prezenței aerului în spațiul intergranular Coeficientul de conductivitate termică a masei de cereale este de , , W / (g • C), cu o creștere a conținutului de umiditate al masei de cereale, conductivitatea termică crește Masa de cereale se caracterizează printr-un coeficient scăzut de difuzivitate termică, adică inerție termică și rezistență la fluxurile de căldură Acest lucru are atât implicații pozitive, cât și negative Pozitiv - răcirea în timp util a masei de cereale (la începutul depozitării) și depozitarea bine organizată fac posibilă menținerea unei temperaturi relativ scăzute în ea pentru o lungă perioadă de timp; negativ - chiar și în condiții normale de depozitare, căldura care este eliberată ca urmare a activității vitale a boabelor poate persista și duce la creșterea temperaturii și, prin urmare, la auto-încălzire În general, viteza de schimbare a temperaturii în masa cerealelor depinde de condițiile de depozitare și de tipul de hambare În depozitele unde înălțimea terasamentului este mică, boabele au mai mult contact cu aerul, astfel încât temperatura acestuia se schimbă mai repede decât în silozuri Tehnologia alimentară Conductivitatea umidității termice a masei de cereale se caracterizează prin mișcarea umidității în masa de cereale sub influența diferenței de temperatură "Acest fenomen se observă chiar și în masa de cereale cu conținut foarte scăzut de umiditate Mișcarea umidității în masa de cereale la diferite temperaturi este rezultatul nu numai al conducerii umidității termice dar și convecția aerului În acest caz, umiditatea, care se află în stare de abur, se deplasează împreună cu curenții de aer convectivi Acest fenomen se observă la încălzirea neuniformă a pereților silozurilor, la plasarea masei calde de cereale pe beton, podele asfaltate, o diferență mare de temperatură între aer și cereale, uscarea acesteia la soare etc Mișcarea umidității în direcția fluxului de căldură duce adesea la condensarea vaporilor de apă, adică la formarea de umiditate lichidă în picături în anumite zone ale masei de cereale, care afectează negativ depozitarea cerealelor și indicatorii săi de calitate Pentru depozitarea cerealelor se folosesc diverse spații de depozitare: depozite, buncăre, silozuri, grămezi etc Cele mai moderne spații de depozitare sunt lifturile dotate cu silozuri, uscătoare, triere, cântare, echipamente de mecanizare, automatizare și control al calității cerealelor Schema unui astfel de lift este prezentată în fig Orez Schema tehnologică a liftului - transportor subsilo; - silozuri; - transportor suprasilo; - carcasa liftului; - lift cu cupe; - turnul de lucru al liftului Secțiunea § Uscarea și ventilația activă a cerealelor Uscarea și deshidratarea cerealelor până la % conținut de umiditate! depozitare eficientă Odată cu creșterea umidității cerealelor, se creează condiții favorabile pentru intensificarea respirației sale și a proceselor microbiologice care duc la alterarea cerealelor Temperatura maximă admisă pentru încălzirea cerealelor în timpul procesului de uscare ar trebui să fie sub temperatura de denaturare a proteinei Aceste limite sunt determinate de instrucțiunile pentru uscătoare și depind de soiul, tipul și scopul cerealelor În timpul uscării grâului în scopuri alimentare, scopul principal este menținerea sau îmbunătățirea proprietăților tehnologice și de coacere ale cerealelor, controlate de cantitatea și calitatea glutenului conform Standardelor de Stat Pentru cereale pentru semințe, anergia germinației și germinația sunt controlate (conform standardelor de stat) Pentru semințele oleaginoase, aciditatea este un indicator important al calității Cu regimuri de uscare necorespunzătoare, ca urmare a descompunerii hidrolitice a grăsimilor, această cifră poate crește Cele mai utilizate pentru uscarea uscătoarelor de cereale: mine, tip tambur, precum și uscătoare mobile speciale cu economie de energie Pentru uscarea cerealelor, este important să alegeți și să mențineți modul optim Boabele trebuie să fie uniforme în umiditate: umed - până la %, crud - până la % (cu excepția orezului), foarte crud - peste % După uscare, boabele sunt răcite la o temperatură care depășește temperatura aerului exterior cu cel mult ° C, iar la temperatură ambientală scăzută - cu cel mult ° C Puteți răci boabele trecându-l prin curățarea cerealelor mașini în timpul transportului sau ventilației active În boabele uscate se determină culoarea, mirosul, umiditatea, starea cojilor, infestarea cu dăunători, precum și cantitatea și calitatea glutenului La orez, în plus, se determină prezența crăpăturilor în boabe, iar la culturile de cereale, prezența boabelor fulgioase Orezul este uscat la temperaturi mai scăzute decât boabele altor culturi de cereale Acest lucru se datorează faptului că învelișul său la temperaturi ridicate se poate crăpa Deci, cu o uscare într-o singură etapă, temperatura agentului de uscare poate fi de ° C, iar cu o etapă în două: la prima etapă - ° C, la a doua - ° C Temperatura de încălzire în interiorul boabele nu trebuie să depășească ° C În timpul uscării orezului, se utilizează repaus, ceea ce ajută la reducerea crăpăturii și la creșterea randamentului cerealelor integrale lustruite Pentru uscarea orezului, puteți folosi uscătoare cu cameră cu acțiune periodică continuă În același timp, fundul camerelor este acoperit cu bare Tehnologia alimentară cu găuri de aproximativ , mm în diametru pe care le incarc! orez într-un strat uniform înalt de până la cm Temperatura inițială a agentului de uscare trebuie să fie între 'C' Ventilația activă este utilizată pentru a răci masa de cereale, pentru a reduce umiditatea, pentru a elimina autoîncălzirea, pentru a preveni dezvoltarea mucegaiului, a microorganismelor și a dăunătorilor, precum și pentru a accelera maturarea după recoltare și pentru a elimina mirosurile străine Pentru ventilația activă, aerul forțat este trecut prin terasament (burg), care este furnizat prin canale și conducte Aerul este furnizat atât atmosferic, cât și încălzit Instalațiile pentru ventilație activă sunt împărțite în funcționare continuă staționară și portabilă Aerul atmosferic sau amestecul acestuia cu gaze necancerigene de ardere se recomandă să fie furnizat grânarelor în același timp nu mai puțin decât prin două conducte de aer În timpul ventilației cerealelor, toate ferestrele și ușile din depozit sunt deschise; Ventilația cerealelor se realizează și în buncăre dotate cu aeroterme electrice Buncărele sunt încărcate cu ajutorul ascensoarelor cu cupe și descărcate prin gravitație După uscare, masa de cereale este răcită cu aer rece Recent, buncăre și silozuri de ventilație activă de formă cilindrică sau dreptunghiulară de diferite înălțimi ( , m), containere sau silozuri de ascensoare (până la m înălțime), echipate cu ventilatoare și canale speciale pentru forțarea aerului în bob masa, au fost comune Pentru a determina necesitatea de ventilare a boabelor, se măsoară umiditatea relativă a aerului, umiditatea boabelor este setată în funcție de umiditatea relativă a aerului și temperatura boabelor, umiditatea reală a boabelor este comparată cu cea de echilibru ( umiditatea de echilibru este determinată de temperatura cea mai scăzută a boabelor din terasament) Conținutul de umiditate de echilibru al cerealelor, corespunzător umidității relative a aerului atmosferic, trebuie să fie cu cel puțin % mai mic decât conținutul inițial de umiditate al boabelor Suflarea strat cu strat de-a lungul înălțimii silozului, suflarea încrucișată a stratului de cereale și utilizarea suflarii prin suflare sunt asociate cu o rezistență aerodinamică semnificativă a stratului, prin urmare sunt necesare suflante puternice Ventilația activă este utilizată pentru răcirea preventivă a cerealelor, înghețarea, uscarea, prevenirea autoîncălzirii și degazarea cerealelor după tratarea cu fumiganți Metodele de depozitare a porumbului pe stiuleți diferă de cele folosite pentru alte culturi După determinarea calității acestora - - Secțiunea iar cântărind mașinile, porumbul este descărcat de un descărcator de mașini și, pe un transportor înclinat, știuleții intră în coșul de depozitare pe termen scurt Pentru ventilația naturală a știuleților, fundul buncărului este acoperit cu tablă de oțel cu găuri de mm Prezența unui coș de depozitare pe termen scurt asigură continuu! recepția porumbului de sămânță și funcționarea continuă a uscătoarelor cu cameră Din buncărul de primire, știuleții sunt alimentați printr-un transportor înclinat către secțiunea de îndepărtare a ambalajelor cu ajutorul mașinilor OP- Stiuleții sortați sunt livrați la uscătorul cu cameră pe un transportor înclinat Se usucă până la un conținut de umiditate de % După uscare, știuleții de porumb merg la departamentul de treierat și dimensionare, unde sunt treierați, semințele sunt cântărite cu cântare automate, curățate pe separator, calibrați, prelucrați în triere și aspiratoare sau pe o masă pneumatică de sortare Procesul de tratare a semințelor este finalizat prin îmbrăcare și ambalare Pe fig prezintă o diagramă schematică a prelucrării primare a cerealelor Orez Schema schematică a procesării primare a cerealelor Întrebări de control: În ce grupe sunt împărțite boabele după compoziția chimică? Pentru ce produse se foloseste grau si secara? Din ce consta boabele de cereale? Rolul glutenului în coacere Grâu tare și moale, caracteristicile lor Ce indicatori caracterizează curgerea cerealelor Capacitatea termică, conductivitate termică, difuzivitate termică, conductivitate termică și umiditate a masei de cereale Schema tehnologică a liftului, uscarea cerealelor Tehnologia alimentară Secțiunea TEHNOLOGIA FĂINII § Materii prime și gama de produse Materia primă pentru producerea făinii, care, la rândul ei, este principala materie primă pentru fabricarea produselor de panificație și paste făinoase, este grâul și secara Faina se obtine si din porumb, orz, ovaz si alte culturi Randamentul făinii este determinat de compoziția părților anatomice ale bobului De exemplu, grâul conține în medie % din partea amidonată, adică randamentul teoretic al făinii de cea mai bună calitate este de aproximativ % În tabel arată raportul mediu al părților anatomice ale boabelor din diferite culturi Tabelul Raportul părților anatomice ale boabelor diferitelor culturi Cultură Filme florale Cochilii Strat de aleuron Endosperm Embrion cu scutellum sămânță de fructe Grâu - , , , , , , , , , , Secara - G - Orz , , , , , , , - , , - , , - , Ovăz , , , , , , , - , , , , " , Fig : - , Hrișcă - , - , , - , , - , , - , , - , Mei - - - " Sorg , , - - - - , - , Mazăre - - - - - - Porumb - , - , - - - , - , Anumite cerințe sunt impuse asupra calității cerealelor prelucrate în făină: umiditate - nu mai mare de , , %, impurități de buruieni - nu mai mult de %, impurități dăunătoare - nu mai mult de , %, impurități de cereale - nu mai mult de % pentru grâu și % pentru secară, inclusiv nu mai mult de % din boabele germinate Cantitatea și calitatea glutenului din grâu ar trebui să asigure obținerea făinii standard în ceea ce privește conținutul de gluten Unul dintre indicatorii importanți de calitate ai grâului este conținutul de cenușă al părților anatomice individuale Conținutul de cenușă al bobului integral de grâu este de , ,,, , %, secară - , , %, înveliș de fructe și semințe - %, endosperm amidon - , " , %, cel embrion cu scut - , % După cantitatea de cenușă din făină * Secțiunea concluzie despre copia sa Cantitatea de șah și dar să іy Covina în bob pentru măcinarea sorgului ar trebui să fie de cel puțin , '\ iar pentru obișnuit nu mai puțin de "aproximativ În conformitate cu standardele de stat ale Ucrainei, conținutul de gluten poate fi în făină, %: premium , clasa întâi - Î, clasa a doua , tapet Pentru producerea făinii de copt, se folosește în principal grâu moale, care, la rândul său, este împărțit condiționat în grâu puternic, mediu și slab Glutenul de grâu tare este elastic și rezistent Astfel de soiuri de grâu sunt folosite ca o îmbunătățire a grâului slab, a cărui făină nu este folosită singură pentru coacerea pâinii din cauza glutenului de proastă calitate Făina din soiuri de grâu de calitate medie pentru coacerea pâinii poate fi folosită fără amelioratori Făina din soiuri slabe de grâu este folosită pentru coacerea produselor de cofetărie (prăjituri, biscuiți, prăjituri) Grâul dur este folosit în principal pentru a face făină de paste, din care se fac pastele Se produce făină de grâu: granule, cea mai mare, clasa I, II și tapet Calitatea făinii depinde de prezența cojilor în ea, a căror cantitate este determinată de conținutul de cenușă Astfel, făina de cea mai înaltă calitate are un conținut de cenușă de cel mult , % KS B, adică aproape că nu există coji în ea și constă din endosperm Făina de clasa întâi are un conținut de cenușă de cel mult , %, iar a doua - nu mai mult de , % SWR Faina integrala se obtine din cereale rafinate aproape integrale cu un randament de % Granulația corespunde cu cea mai înaltă calitate în ceea ce privește conținutul de cenușă, dar finețea sa este mult mai mare ( microni) în comparație cu dimensiunea făinii de cea mai bună calitate Făina de paste este produsă de cea mai înaltă și de primă calitate, cu o dimensiune mai mare a particulelor - microni Secara este folosită pentru a produce făină integrală, fără semințe și decojită Făina integrală se obține prin măcinarea secară cu o singură calitate cu randament de %, finețe de până la microni și conținut de cenușă, mai mic decât conținutul de cenușă al boabelor cu , % Făina decojită (randament %) conține mai puține coji, conținutul său de cenușă nu depășește , % Cea mai înaltă calitate, făina de secară însămânțată (randament %), are un conținut de cenușă, a cărei cantitate nu depășește , % Randamentul volumetric al pâinii din g făină de grâu tare este în medie de cel puțin cm Măcinarea grâului și secară este clasificată în funcție de diferite criterii: frecvența măcinării boabelor (singură, repetată), desfășurarea măcinării în general, desfășurarea procesului de îmbogățire a boabelor, unică și varietală (una, două) -, multivarietal) Aceste semne pot fi redistribuite între ele Procesul de obţinere a făinii din culturile de cereale poate fi considerat ca un proces reutilizabil secvenţial de separare a părţii centrale a boabelor - endospermul - de cochilii În primul rând, boabele sunt zdrobite în mai multe părți și se obțin așa-numitele boabe solide, adică boabe obținute Tehnologia alimentară din partea centrală a endospermului n așa-numitele boabe dure, având pe o parte resturile de jante În etapele următoare ale procesului tehnologic, boabele solide sunt separate de părțile dure, iar acestea din urmă sunt lustruite, adică particulele de coajă sunt separate de ele După aceea, boabele tari devin solide, dar mai mici Cojile, în care o parte a endospermului rămâne pe suprafața interioară, sunt măcinate în sisteme speciale de măcinare Cojile din care sunt separate aproape toate particulele de endosperm se numesc tărâțe Particulele periferice de grâu conțin o cantitate semnificativă de vitamine B naturale, care au un efect pozitiv asupra calității făinii În prezent, există idei de a folosi tărâțe pentru a îmbogăți făina cu substanțe biologic active Pentru a crește eficiența procesului de separare a cochiliilor de endosperm, este necesar să creștem diferențele dintre proprietățile lor fizice: endospermul ar trebui să devină mai fragil, iar cochiliile să fie mai plastice Pentru a face acest lucru, boabele sunt supuse unui tratament hidrotermal înainte de măcinare, ceea ce contribuie la îndeplinirea acestor cerințe § Tehnologia făinii de grâu Acceptă, plasează și depozitează cereale într-un lift sau alte instalații de depozitare care sunt situate în apropierea morii Acolo se formează loturi de măcinare de cereale, adică boabele sunt amestecate după diverși indicatori de calitate pentru a obține loturi de cereale care îndeplinesc cerințele de gluten, vitrozitate, conținut de cenușă, contaminare etc Cereale în lift sunt plasate ținând cont de proprietățile și indicatorii de calitate Loturile de cereale se depozitează separat în funcție de: umiditate - cu o diferență de % sau mai mult; conținut de cenușă - mai puțin de , % și mai mult de , %; vitrozitate - % și mai mult de %; conținut de gluten - peste , % și sub %; de la greutatea vrac - peste g / l și mai puțin de g / l În plus, boabele de grâu puternic sau slab deteriorate de insecta țestoasă sunt depozitate separat Compoziția lotului de măcinare se determină prin calcul, folosind cerințele standardelor de calitate a lotului de măcinare, ținând cont de prezența cerealelor în elevator Amestecul de măcinare este format din două până la patru componente Purificarea impurităților și pregătirea boabelor pentru măcinare se efectuează în secțiunea pregătitoare a morii În timpul curățării, impuritățile și unele dintre coji sunt separate După curățare, boabele sunt supuse unui tratament hidrotermal (umidificare), încălzire și uscare parțială După astfel de procese, endospermul ar trebui să devină destul de fragil, iar cojile ar trebui să devină plastice Secțiunea Boabele astfel preparate sunt nostalgice in macinarea o [diviziune, unde ioverchiosi b sia ch;i Hidratez adăugând până la , °<> apă, făcând cojile și mai elastice Pentru formarea boabelor se folosesc sisteme rupte sau de formare a boabelor, adică pe mașinile cu role aflate la o distanță de , , mm între role, boabele sunt zdrobite de mai multe ori După fiecare măcinare, boabele sunt sortate pe site Pentru obținerea boabelor se folosesc sisteme "laminare - cernere", în funcție de tipul de măcinare Îmbogățirea boabelor, adică separarea boabelor solide de boabele cu coji, se realizează parțial pe cerne, filători și așa-numitele sisteme de măcinare Sistemele de șlefuit "mașină de ecranare cu role" diferă de cele zdrențuite în spații mai mici între role și dimensiunile corespunzătoare ale deschiderilor grătarelor de pe difuzoare Măcinarea boabelor se efectuează în sisteme de măcinare care utilizează role cu suprafață netedă și site cu dimensiuni de deschidere corespunzătoare dimensiunii particulelor de făină Boabele de cea mai bună calitate sunt măcinate ti în primul sistem de măcinare, restul - în al doilea etc Morile cu role macină cereale și produse din cereale intermediare Distanța dintre role este reglabilă de la , la , mm, ceea ce face posibilă setarea gradului de măcinare a produselor din cereale După aceea, produsul zdrobit este alimentat cu ajutorul unui lift cu găleți la etajele superioare și cernut pe site Produsele de măcinare vin prin manșoane către cadrele site, care sunt plasate în corpul de cernere Produsele din cereale sortate sunt îndepărtate din sită prin țevile de evacuare și manșoane Ca urmare a stratificării boabelor cu proprietăți diferite, în principal particulele de endosperm trec prin găurile site, iar particulele cu coji merg împreună Aerul care intră de jos sub site facilitează procesul de auto-sortare Particulele ușoare și mici sunt îndepărtate de fluxul de aer pentru filtrare în filtre textile speciale Sortarea și îmbogățirea boabelor se realizează ca urmare a interacțiunii mobile pe site sub acțiunea mișcării alternative a corpului sitei și a fluxului inițial de aer Aerul este aspirat din spațiul site, pătrunde în toate cele trei niveluri de site și intră în rețeaua de aspirație Produsul (un amestec de cereale, care este sortat și îmbogățit) este trimis la fiecare mașină în fluxuri separate Apoi boabele intră în cutia de primire, cu ajutorul supapelor sunt distribuite uniform pe lățimea sitelor și trimise la sitele nivelurilor superioare Odată cu o creștere a slăbirii stratului de produs prin aer, particulele cu o densitate mai mare se deplasează în stratul inferior, mai aproape de suprafața sitei, iar particulele cu o densitate mai mică (galben), cele mai aspre, se deplasează în partea de sus strat Tehnologia alimentară Pregătirea cerealelor pentru măcinare Măcinarea cerealelor și obținerea făinii Porumb Orez Schema tehnologică principală de producție a făinii Secțiunea Acesta este modul în care se realizează sortarea și îmbogățirea prodh kia Măsurile corective au fost ajustate separat pe fiecare sită Pereții și obloanele sunt din plexiglas, ceea ce face posibilă observarea procesului de sortare și îmbogățire pe nivelul superior al sitelor Măcinarea brutului se realizează pe mașini cu bici și perii, în care separarea particulelor de endosperm de tărâțe depinde în principal de spațiul dintre perii (bătăi) și suprafața sitei Formarea soiurilor de făină se realizează prin dozarea fluxurilor individuale în toate etapele de formare a făinii din punct de vedere al conținutului de cenușă (cel mai mare grad este de , %, primul este de , %, al doilea este de , %) Controlul făinii obţinute în diferite etape ale departamentului de măcinare se efectuează pe cerne pe soiuri Sacarea (împachetarea în saci) și ambalarea în saci mici* au loc într-un departament de ambalare separat Atunci când se determină schema de măcinare și modurile operațiunilor tehnologice individuale, acestea sunt ghidate de Regulile pentru organizarea și desfășurarea procesului tehnologic la mori, care sunt documentul principal pentru dezvoltarea unei organizări specifice a procesului de măcinare a cerealelor În plus, este necesar să se țină seama de faptul că proprietățile boabelor se formează și depind de mulți factori diferiți atât în procesul de maturare a cerealelor în câmp, cât și în timpul depozitării și prelucrării ulterioare (uscare, curățare etc ) Schema tehnologică de bază a producerii făinii este prezentată în fig , Întrebări de control: Caracteristicile materiei prime principale pentru producerea făinii Raportul părților anatomice ale bobului de grâu Ce este glutenul de grau? Randamentul pâinii din kg de făină Educația, îmbogățirea și măcinarea granițelor Măcinarea tărâțelor Schema tehnologică principală de producție a făinii Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA GRAINELOR § Sortiment de cereale și materii prime pentru producerea lor Scopul principal al producției de cereale este de a separa sâmburii culturilor de cereale de coji Gama de cereale și materii prime pentru producerea lor este dată în tabel Tabelul Sortiment de cereale si materii prime pentru producerea acestora Materii prime Denumirea cerealelor Numerele si clasele Orez Orez lustruit Orez lustruit Orez zdrobit lustruit Mai mare, primul, al doilea și al treilea Nu este împărțit în grade Hrișcă Yadritsa Prodel Gătire rapidă nemăcinată Primul, al doilea și al treilea Nu este împărțit în grade Prima, a doua și a treia Mei Mei lustruit Cel mai mare, primul, al doilea, al treilea Ovăz Crupe de ovăz nemăcinate Crupe de ovăz laminate Fulgi de ovăz Făină de ovăz Mai mare, primul și al doilea "Hercules", fulgi Nu sunt împărțiți în grade Crupe de perle de orz Crupe de orz № , , , , № , , Mazăre Mazăre integrală Mazăre despicată Prima și a doua Porumb Crupe lustruite Crupe pentru fulgi Crupe fine pentru bastoane Nr , , , , Neîmpărțit în grade și numere Nr , , , , Grâu Poltava № , , , Firma Artek Cereale cu valoare nutritivă crescută (amestec de cereale): Aniversare, Sănătate, Sport, Pionier, Puternic, Sud, Marină, Uniune Nr , , , Soiurile și numerele nu sunt împărțite Secțiunea Toate cerealele sunt împărțite în două clase: cu o legătură puternică între coajă și miez (orez, orz, porumb, grâu) și cu o legătură slabă (hrișcă, mei, ovăz) În hrișcă, toate cele trei petale ale cojii de fructe învăluie liber miezul și sunt conectate la acesta doar într-un punct La mei, filmele de flori învăluie liber miezul și sunt conectate doar de-a lungul unei linii a coastei La ovăz, peliculele florale, deși învăluie strâns miezul, nu sunt topite cu acesta Fiecare clasă are diferențe semnificative care necesită o varietate de metode tehnologice de prelucrare a cerealelor De exemplu, hrișca, meiul, ovăzul și orezul sunt culturi de cereale în care peliculele nu sunt conectate la miez Diferitele forme și rezistența legăturilor dintre coji și miez necesită anumite caracteristici ale proceselor tehnologice de prelucrare a cerealelor în crupe pentru oricare dintre tipurile de materii prime enumerate De exemplu, hrișca și meiul sunt decorticate la mașini de rulat prin rularea și deschiderea foliilor, iar ovăzul este decorticat pe gratele de decorticat și mașinile de biciuit prin frecare reciprocă și folosind o lovitură distructivă Pentru decojirea culturilor de cereale cu o legătură puternică între coji și miez (orz, grâu, mazăre, porumb), se folosesc mașini cu abraziune intensivă (decojire-măcinat) sau mașini de impact reutilizabile (jupuire) Orezul este prelucrat și în mașinile de decojit Pentru toate culturile de cereale și tehnologiile acestora, forma, mărimea boabelor și calitatea miezului sunt caracteristici importante Boabele de hrișcă au o formă triedrică (tetraedru) și constă dintr-o coajă întunecată și un sâmbure, care, la rândul său, constă dintr-un strat de semințe, strat de aleuronă, endosperm și germen Conținutul de film de hrișcă este de % Scopul principal al procesării boabelor de hrișcă este obținerea celei mai mari cantități de crupe de hrișcă, adică sâmburi întregi de hrișcă, eliberați de cojile fructelor și sâmburi nedespicați (care nu trec prin găurile grilei de , x , mm) Pentru producția de hrișcă, se utilizează boabe de hrișcă întregi, sănătoase, care conțin cel mult % impurități de buruieni și nu mai mult de % din boabe cu un conținut de umiditate de cel mult , %, conținutul de miez nu este mai mic peste % Impuritățile caracteristice hrișcii sunt hrișca tătară (pitic), boabele subdezvoltate (rudyak), ridichea sălbatică și mazărea de stepă Hrișca de bază este considerată a fi % miez și % coajă Randamentul normativ al cerealelor din cereale prefierte este de % (sâmbure măcinat de clasa I - %, al doilea - % și prodela - %) Boabele de mei au o formă sferică, ovală sau oval-alungită Embrionul este situat în partea inferioară a nucleului Masa filmelor este %, învelișuri de fructe și semințe - %, germeni - % și endospermul - % din masa totală a boabelor Conținutul de film de mei este de % Produsul principal al prelucrării meiului este meiul lustruit - miezul de mei, complet separat de peliculele de flori și parțial de peliculele de fructe, Tehnologia alimentară sămânță 'ob iochek n germ Produsele sunt crescute prin prelucrarea suplimentară a miezului de iarbă de mei în râșnitori, iar dintre cele patru tipuri de mei, alb și crem sunt considerate cele mai valoroase în tehnologie, care diferă prin forma peliculei și forma sferică a cereale Meiul mare este considerat cel mai bun pentru producție (trecerea printr-o sită de , x , mm peste %) și egalizat ca mărime Impuritățile caracteristice și greu de separat, asemănătoare ca mărime și proprietăți aerodinamice cu meiul, sunt nigella, centipedul, coada vulpii și lingoul Cel mai bine este să procesați mei cu un conținut de umiditate de , , % care s-a uscat Randamentul normativ al cerealelor este de % (clasa cea mai mare - %, prima - %, a doua - %) Calitatea de bază este considerată a fi meiul cu un conținut de miez pur de 'B din masa boabelor; impurități și coji - % Boabele de ovăz conțin o cantitate semnificativă de pelicule Pentru prelucrarea în cereale, se folosesc crupe de primul tip - alb selectat n tipuri - galben selectat Conținutul de umiditate al ovăzului nu trebuie să depășească , %, pentru întreprinderile care nu au uscătoare - , %, conținutul de impurități fine (trec printr-o sită cu orificii de , x , mm) - %, impurități buruieni - , %, conținut de sâmburi - nu mai puțin de % din masa totală a boabelor, împreună cu buruienile și impuritățile cerealelor Cele mai importante caracteristici tehnologice ale ovăzului este prezența unui miez rotunjit bine format, cu un conținut minim de filme După curățare, conținutul de impurități din boabe nu trebuie să depășească , %, inclusiv colacul - , % Ovazul este considerat de baza cu continutul de: miez pur la iesirea din site cu orificii de , x , mm - % din masa cerealelor impreuna cu impuritati; coji - %; boabe fine (trece printr-o sită cu orificii de , x , mm) - % Randamentul normativ al fulgii de ovăz este de % (crupe nezdrobite de clasa cea mai înaltă și întâia, crupe turtite de gradul cel mai înalt și întâi, fulgi și fulgi de ovăz) Conținutul de umiditate al cerealelor nu trebuie să depășească , % pentru depozitarea pe termen lung și % pentru consumul curent Pentru a crește randamentul, îmbunătățirea calității cerealelor în timpul procesării hrișcii, meiului și ovăzului, se utilizează tratamentul hidrotermal § Compoziția chimică a cerealelor și standardele de producție Calitatea cerealelor este evaluată prin gust, miros, umiditate, uniformitatea mărimii, conținutul de miez benign și diverse impurități Pentru anumite tipuri de cereale (porumb, fulgi de ovăz), se determină suplimentar conținutul de cenușă, conținutul de germeni în primul și aciditatea în al doilea Secțiunea Dar pentru fiecare tip de cereale, conținutul permis de semifabricate este normalizat De exemplu, în miezul de hrișcă* din clasa I, standardul prevede un conținut de sâmburi benign de , % La meiul lustruit, impuritățile sunt: miezele deteriorate, impuritățile buruienilor (minerale, organice, semințe de plante de gunoi etc ), miezele sparte etc Calitatea cerealelor este evaluată și prin compoziția chimică, proprietățile tehnologice și nutritive Compoziția chimică determină conținutul de amidon, proteine, grăsimi și fibre Hrișca este deosebit de hrănitoare Conține cea mai mare cantitate de vitamine B, conține mult magneziu, calciu, fosfor și fier Compoziția chimică a crupelor de orez se caracterizează printr-un conținut ridicat de carbohidrați (aproximativ %) cu o cantitate minimă de fibre Cereale mai puțin hrănitoare din porumb și orz Calitățile culinare ale cerealelor determină culoarea, gustul, structura terciului fiert, durata gătirii cerealelor și coeficientul de fierbere Standardele de calitate pentru cereale sunt stabilite în Standardele de stat În timpul producției de cereale se obține și o cantitate semnificativă de subproduse și deșeuri (făină, pleavă, pelete și coji), majoritatea fiind folosite ca componente pentru producerea hranei pentru animale Făina, pleava și peletele, care constau în principal din părți zdrobite ale endospermului, sunt produse secundare Coaja este formată din coji exterioare (florale - în majoritatea culturilor de cereale, fructe - în hrișcă și semințe - în mazăre), separate în procesul de decojire a boabelor Conține o cantitate mică de particule de făină ale endospermului Coaja este folosită pentru producerea drojdiei furajere, a unor substanțe chimice etc O parte din coji de orz, ovăz și mazăre, în funcție de tipul de cereale, variază de la % Cantitatea de făină este semnificativă și se ridică la % Hrișca conține, %: proteine ; amidon ; zaharoza , ; grăsime , , ; fibra , , ; elemente de cenușă , , inclusiv multe utile pentru organism săruri minerale de fier, calciu și fosfor, acizi organici - - citric, oxalic, malic Aceste caracteristici ale compoziției chimice predetermină gustul ridicat, proprietățile nutriționale și dietetice ale hrișcii Grăsimile de hrișcă au o rezistență ridicată la oxidare, ceea ce predetermina durata de depozitare a hrișcii Meiul conține, %: proteine ; amidon ; grăsime ; zahăr , și fibre , , precum și săruri minerale de potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fosfor, acizi organici și vitamine Orezul conține % proteine și % amidon, precum și fructoză, glucoză, zaharoză și grăsimi Conținutul ridicat de sodiu și potasiu favorizează sevrajul Tehnologia alimentară de rinichii de apa si prelungirea finala a schimbului Orezul conține, de asemenea, aminoacizi esențiali Compoziția chimică a cerealelor este dată în tabel Tabelul Compoziția chimică a cerealelor, % Cereale Proteine Grăsimi Carbohidrați Fibre Minerale Hrișcă , , , , , Grâu , , , , , Porumb , , , , , Orz , , , , , Fulgi de ovăz , , , , , Mei , , , , , Mazăre , , , , , § Tehnologia produselor de gătit rapid și a produselor alimentare dietetice (cereale, fulgi de ovăz etc ) Fulgii din cereale nefierte sunt fabricați din fulgi de ovăz, sâmburi de orz sau cereale lustruite de dimensiuni mari Principalele operațiuni ale tehnologiei fulgii constau în controlul prealabil al cerealelor, uscarea, aburirea și umezirea scurtă Cerealele fierte la abur sunt aplatizate pe mașini speciale și uscate Aceste operațiuni ajută la creșterea valorii nutriționale a cerealelor (se produce gelatinizarea parțială a amidonului și formarea dextrinelor), îmbunătățește gustul și aroma cerealelor și crește absorbția acesteia Durata de gătire a unui astfel de produs este redusă de aproximativ , , ori în comparație cu cerealele, care sunt utilizate pentru fabricarea fulgilor "Hercules" (fulgi de ovăz) este produs prin aplatizarea fulgilor de ovăz de calitate superioară la o grosime de , , mm Imediat înainte de procesare, crupele sunt sortate preliminar și particulele zdrobite și impuritățile aleatorii sunt separate, deoarece fulgii trebuie să îndeplinească cerințe de înaltă calitate conform standardelor de stat Crupele sunt uscate la un conținut de umiditate peste % dacă echipamentul de uscare nu reduce conținutul de umiditate la , , % Înainte de aplatizare, cerealele sunt aburite și umezite timp de minute, ceea ce contribuie la o distribuție uniformă a umidității și la creșterea plasticității cerealelor Secțiunea Si cusut iodі ogiv іennogo cheltuieli de bază і pe ciіetsna іyyum i Ajutor n, nom cu un ganke cu două perechi, і іi іmn role I !Yu('I I OI K I III Lievy \l And [)(>, I \ K! Ш H i \ I ■ mai mult, ісііік \! în ііііsht іrebuyі În țări egale ale lumii noі rsb n-țiune de paste indo, n y hung)) și oі n ii Г (ti () В іennya produse de paste timid folosit із \ etsya apă spion trebuie să respecte renovări standard de stat și standardele sanitare Ouăle și produsele din ouă (melange, ou praf, cutii uscate de ouă) și produsele lactate (lapte praf degresat, zer praf, brânză de vaci) sunt materii prime tradiționale de nișă utilizate pentru fortificarea cu proteine a pastelor În total, pot fi utilizate și tipuri netradiționale de materii prime, cum ar fi făina de soia, făina de malț de mazăre, făină nonin etc Produsele din culturi legumicole - nasta de rosii, piure de spanac, suc de morcovi, pudra de morcov si sfecla etc sunt folosite ca aditivi aromatizanti pentru a creste valoarea de nisa a pastelor, imbogatindu-le cu minerale, vitamine, acizi organici Se pot folosi si piureuri si pulberi de fructe Aditivii alimentari sunt folosiți pentru îmbunătățirea indicatorilor de calitate ai pastelor la prelucrarea făinii cu proprietăți tehnologice reduse Recent, în tehnologia pastelor, se recomandă utilizarea acizilor ascorbic și citric, sărurilor de acid fosforic, sulfit de sodiu, metplceluloză, carbuloză, gelatină, lecitină Pentru vitaminizarea pastelor, vitamine din grupa B (B], B , PP) și preparate solubile în apă ( -caroten § tehnologia pastelor La fabricile specializate de paste de capacitate mare si medie pentru fabricarea de paste se folosesc linii tehnologice mecanizate in flux si complet automatizate Schema tehnologică de bază pentru producerea pastelor este prezentată în fig Tehnologia pastelor făinoase cuprinde următoarele operații: depozitarea materiilor prime alimentare, pregătirea lor pentru producție, prepararea aluatului, formarea produselor brute, prelucrarea acestora, uscarea, stabilizarea și ambalarea produselor finite În fabrici, făina este depozitată în depozite în vrac sau tare în saci Durata de depozitare ar trebui să fie de zile pentru a asigura funcționarea continuă a întreprinderii Temperatura aerului din depozite nu trebuie să fie mai mică de °C, umiditatea relativă a aerului % În condiții optime de păstrare, calitatea făinii se îmbunătățește: culoarea făinii devine mai deschisă, are loc o întărire a glutenului - o creștere a elasticității acestuia, o scădere a extensibilității Tehnologia alimentară Ml k \ nairav іzh m\іо nici în mod arbitrar cernere! si eu alerg! chire ; magneziu de ei munti sonar pentru \ da ісііня nu ia i іchesknh nrnmsseіі, cântăresc! pe scale speciale Pnoі și făină de diferite narі nіі o copie se amestecă pentru a-și îmbunătăți proprietățile іе хно іоі ic Deci, făina cu gluten slab se amestecă cu făina tare; făina cu capacitate crescută de rumenire se amestecă cu făina care nu se întunecă Cu toate acestea, este mai eficient să folosiți numai făină de bună calitate iar în timpul prelucrării făinii cu proprietăți tehnologice reduse se utilizează amelioratori sau metode tehnologice care îmbunătățesc indicatorii de calitate ai produselor Apa pentru fabricile de paste provine din rețeaua orașului sau dintr-un foraj artezian Pregătirea lui pentru producție constă în încălzirea lui la o temperatură prestabilită, în funcție de tipul de frământare al aluatului Duritatea apei la întreprindere nu este reglementată Se crede că apa moderat dură are un efect pozitiv asupra calității teikovinei Materiile prime suplimentare pentru alimente uscate sunt depozitate în depozite curate, uscate și ferite de dăunători Materiile prime rapide, zvârcolitoare (yayna, melange, brânză de vaci etc ) sunt depozitate în frigidere În pregătirea pentru producție, materiile prime uscate sunt amestecate cu făină Alte tipuri de materii prime (materii prime lichide, pastoase si uneori uscate) sunt amestecate cu toata apa care se foloseste la framantarea aluatului Adică se pregătește un amestec de îmbogățire cu apă, pentru formarea căruia] se folosesc instalații B -LOA sau aparate speciale cu agitatoare Temperatura apei pentru prepararea ouălor și a produselor lactate ar trebui să fie ° C, pentru substanțele care se dizolvă în apă fierbinte (de exemplu, agenți tensioactivi) - " ° C Pentru alte tipuri de materii prime, temperatura apei este determinată de tipul de frământare al aluatului utilizat la afacere Aluatul pentru paste este fundamental diferit de alte mase - pentru pâine, panificație sau cofetărie din făină Aluatul are cea mai simpla reteta (majoritatea produselor sunt facute din faina si apa), nu contine agenti chimici de dospire si nu fermenteaza Are o umiditate scăzută ( , %) și după frământare este o masă sfărâmicioasă incoerentă, care după presare formează un aluat dens coerent Pregătirea aluatului de paste include următoarele operații: dozarea componentelor, frământarea aluatului, pregătirea pentru modelare, care constă în aspirare și tratare sub presiune prin presare În timpul frământării aluatului de paste, este necesar să se asigure umezirea uniformă maximă posibilă a particulelor de făină, o prelucrare mecanică suficient de ridicată Toate aceste operațiuni pe linii tehnologice moderne sunt efectuate în prese cu șurub pentru paste de diferite modele * Pil i !f I și eu'; i :! VlUIH'lilb C I P J >L i i (' ) u O I iio > ou i oc pM poBUI ('raw li HII !! TU \ PRI'YYH ( )і Jp iOl > I K ! DSHZh'ShShIMI YU іI |о;);і\||! Dar YCHII \!VIKI I! WATER rіT \ shr \ etsya amended h Іа primul cj;lj și frământarea în paste heeeee întâmplă! a efectuat amestecarea commoneiiov și captarea mecanică a aerului, umezirea particulelor de m/ki, procesele coloidale și de fermentație și hyvpye Componente de amestecare oshchtses gv iast cu umezire uniformă cu formarea geeiei sfărâmicioase In procesul* de framantare se asigura o distributie uniforma a componentelor din aluat si proprietatile fizice optime ale acestuia Acest lucru se realizează prin modificarea duratei și intensității amestecării Procesele coloidale complexe au loc la oaspete de paste Apa este furnizată la co іchee gwe Soi roii, ce poate fi pogloі itі> făină cu gluten foarte elastic Dezavantajul acestei frământări este denaturarea unei părți din proteinele făinii, în urma căreia aluatul își pierde parțial elasticitatea și coeziunea Pregătirea aluatului pentru formare se caracterizează prin vid și presare Scopul principal al acestor operațiuni este obținerea unui aluat dens, fără incluziuni de aer, de rezistență suficientă Aluatul se compactează în camera cu șurub a presei datorită presiunii mecanice din partea laterală a lamei elicoidale a șurubului, devine o masă elastic-plastică și astringentă și este eliberat din aerul inclus La aceasta contribuie și aspirarea aluatului Procesul de vid se desfășoară în două moduri: în camera cu șurub în timpul procesului de presare sau în malaxorele de aluat, mai des în a treia sau a doua clădire Aspirarea aluatului în mixerele tes state este mai eficientă, deoarece permite o mai bună eliminare a aerului Datorită vidului, se obține un efect tehnologic semnificativ: rezistența produselor crește, conținutul de resturi, firimituri, numărul de microfisuri scade, culoarea produselor, starea suprafeței, vitreozitatea se îmbunătățește și pierderea de solide în apa de gătit scade Îmbunătățirea culorii este rezultatul formării unei structuri sticloase dense a produselor, precum și al scăderii oxidării pigmenților Modul optim de vid asigură atingerea unei presiuni reziduale de kPa, durata vidului este de minute Formarea pastelor se realizează în două moduri: prin presare ( % din produse se formează astfel) și prin ștanțare Această din urmă metodă este, de asemenea, asociată cu presarea - mai întâi, este presată o bandă de testare, în care produsele figurate sunt ștampilate, de exemplu, "arcuri" La formarea produselor prin presare, aluatul este pompat cu un șurub în capul presei (camera de pre-moare) Principalul corp de lucru care determină forma produselor este matricea Matricele pot fi rotunde - un disc de - cm grosime cu găuri de diferite forme, sau tubulare - o formă dreptunghiulară alungită Sunt folosite pentru a forma produse lungi pe linii automate cu flux Forma orificiilor matriței determină tipul și tipul produsului finit Există găuri rotunde care sunt folosite pentru a forma vermicelli; dreptunghiular sau crestat, de exemplu, pentru a forma tăiței; inelar sau închis cu căptușeli - pentru formarea produselor tubulare; altă formă geometrică Secțiunea Matrice pentru vermicelli și іаishi holtynoy până la mm, cilindri mari cu un diametru de mm (casoane) Grosimea fundului chesoanelor , mm, găuri de formare sunt găurite în ele Chesoanele sunt necesare pentru a redistribui presiunea aluatului peste matrice, datorită căreia calitatea produselor se îmbunătățește Particularitatea găurilor pentru formarea tăițeilor este că găurile dreptunghiulare ar trebui să aibă capete rotunjite Principalii parametri care caracterizează modul de presare sunt presiunea și viteza de presare a produselor După tratarea sub presiune, aluatul de paste este o masă elastic-plastic-astringentă Creșterea presiunii de presare crește viteza de presare O creștere semnificativă a presiunii degradează calitatea produsului din cauza supraîncălzirii suplimentare a aluatului La presiune scăzută, produsele nu au suficientă rezistență Presiunea de presare este de MPa la presele LІ L- G, MPa la presele LPSh- , LPSh- și MPa la unele prese importate Presiunea optimă de presare este de MPa, în timp ce rezistența produselor crește de , ori În general, viteza de presare depinde de presiunea de presare, consistența aluatului, plasticitatea acestuia, starea suprafeței elementelor de formare ale matricelor, configurația găurilor și natura curgerii aluatului Cu cât viteza de presare este mai mare*, cu atât puterea presei este mai mare Viteza de presare afectează starea suprafeței produselor, deci nu poate fi mare În cazul vitezei excesive de presare, suprafața produselor devine aspră O condiție importantă este asigurarea unei viteze uniforme de presare pe întreaga suprafață a matricei Viteza neuniformă de presare are ca rezultat o performanță redusă a presării și generează cantități mari de firimituri sau deșeuri Utilizarea matricelor din bronz, alama sau matrice cu gauri acoperite cu fluoroplastic contribuie la cresterea vitezei de presare si la scaderea rugozitatii produselor Starea suprafetei pastelor este afectata de procesele fizico-chimice care au loc in timpul presarii, - - denaturarea proteinelor si fenomenul de aderenta Denaturarea proteinelor are loc datorită acțiunii mecanice, precum și a creșterii semnificative a temperaturii aluatului (peste ° C) Denaturarea duce la scăderea plasticității aluatului și a elasticității produselor crude Ca urmare, produsele devin mai fragile și mai aspre, iar atunci când sunt suspendate uscarea produselor lungi, numărul de pauze crește Fenomenul de aderență, care se manifestă prin aderența produselor la suprafața găurilor de formare, duce și la rugozitatea suprafeței produselor Dacă forțele de coeziune din test sunt mai mari decât forțele de aderență, atunci în timpul formării produselor se observă fenomenul de alunecare a testului pe suprafață Tehnologia alimentară formând găuri și produse numite suprafață netedă Dacă forțele de aderență sunt mai mari decât forțele de coeziune, are loc un flux de legare a aluatului: straturile de suprafață ale aluatului se lipesc de suprafața orificiilor de formare, iar următoarele straturi se deplasează, ceea ce duce la ruperea aluatului și la formare a așa-numitului "ciorap" Acest lucru duce la rugozitatea suprafeței produselor Astfel de produse au o culoare albicioasă, care este asociată cu împrăștierea luminii de către suprafața produselor Obținerea produselor cu o suprafață netedă le îmbunătățește culoarea Pentru a reduce aderența aluatului, este necesar să selectați materiale cu aderență mai mică și să creșteți rezistența produselor brute Acest lucru se poate realiza prin reducerea conținutului de umiditate al aluatului prin creșterea presiunii de presare Procesul tehnologic ulterior de prelucrare a produselor include operațiunile de suflare, tăiere la o lungime dată și așezarea produselor brute pe un dispozitiv de uscare Modul în care sunt efectuate aceste operațiuni depinde în mare măsură de echipamentul automatizat instalat Procesul de suflare este efectuat pentru a usca produsele, astfel încât acestea să nu se lipească între ele în timpul tăierii și uscării Pentru suflare se folosește aer, care în cele mai multe cazuri este direcționat peste firul de produse care părăsesc cuptorul La tăierea produselor în stare suspendată, aerul este furnizat de-a lungul șuvițelor O modalitate progresivă este aspirarea aerului de-a lungul șuviței Cu această metodă de uscare, viteza aerului nu trebuie să depășească viteza produselor, altfel unele produse pot pătrunde în conducta de aer și ventilator Când este suflat, aerul ar trebui să aibă o temperatură apropiată de temperatura testului, deci ar trebui luat din cameră Suflarea aerului rece la viteză mare duce la crăparea produselor Pe liniile automate de înaltă performanță, uscarea produselor scurtate se realizează pe uscătoare cu vibrații sau pe mese vibrante, care sunt dispozitive gravitaționale cu aer Pe uscătoarele cu vibrații, produsele brute parcurg o distanță de aproximativ m în minute cu vibrații și suflare constante Acest lucru elimină % umiditate de pe suprafața produselor Pentru a obține un produs de o anumită lungime, reglementat de standard, se taie pastele crude Aceasta este o operație responsabilă, deoarece în timpul tăierii pot fi rănite, șifonate și se formează și o mulțime de firimituri Tăierea pastelor (produse tubulare lungi) este o operație care necesită foarte mult timp, mai ales cu tăierea manuală și uscarea pe casetă Pe liniile automate, produsele lungi sunt tăiate cu un cuțit special de ghilotină de autofoame, astfel încât firele de produse să cadă pe bastuns Secțiunea Așezarea pastelor crude pe dispozitivul de uscare este asociată cu transportul acestora, efectuat prin transport pneumatic, cu ajutorul benzilor transportoare sau prin gravitație (în cazul unei dispoziții verticale a echipamentelor) Așezarea produselor pe suprafața de uscare trebuie să fie uniformă, dar cu grosimea stratului, pentru a asigura un acces suficient al agentului de uscare la întreaga masă de produse Distribuția uniformă a produselor este asigurată de un dispozitiv special de încărcare, care este instalat deasupra centurii superioare a uscătoarelor Uscarea este cel mai responsabil proces tehnologic pentru fabricarea pastelor În timpul uscării, conținutul de umiditate al pastelor scade de la , , % la , , %; forma lor este fixă ele capata putere si pot fi depozitate o perioada indelungata Produsele inadecvate pot deveni mucegăite și acre, uscarea excesivă duce la depășirea costurilor materiilor prime Modurile și modelele de uscare ale acestui proces sunt, de asemenea, importante pentru calitatea produselor Acestea din urmă sunt asociate cu proprietățile aluatului de paste, foarte dens și cu conductivitate scăzută la umiditate Prin urmare, în timpul uscării, umiditatea din straturile exterioare este îndepărtată în mediu mai repede decât intră din straturile interioare la suprafață Ca rezultat, apare un gradient de umiditate de-a lungul intersecției produselor Ca un corp capilar-poros tipic coloidal, aluatul de paste suferă o contracție liniară și volumetrică în timpul procesului de uscare Dacă apare un gradient semnificativ de umiditate, atunci contracția în diferite straturi are loc diferit, ceea ce duce la apariția tensiunilor de forfecare și la formarea de microfisuri În timpul uscării și depozitării ulterioare, aceste fisuri pot crește, drept urmare proprietățile de gătit ale produselor se deteriorează și chiar își pot pierde forma în timpul gătirii Uscarea pastelor în prima perioadă poate fi intensă În a doua perioadă, există pericolul formării de microfisuri, deoarece straturile exterioare se usucă și se micșorează, în timp ce straturile interioare nu se micșorează În această perioadă, este necesar să se respecte regimurile de uscare moale Modul de uscare poate fi considerat optim, în care rata de eliminare a umidității de pe suprafața produselor este egală cu rata de alimentare a acestuia din straturile interioare Modul de uscare este caracterizat printr-un set de parametri ai agentului de uscare (aer): temperatura, umiditatea relativă, viteza aerului, precum și durata uscării și perioadele acesteia O tehnică tehnologică importantă este repausul produselor în timpul uscării Constă în faptul că furnizarea de căldură și îndepărtarea amestecului aer-apă este suspendată pentru o perioadă scurtă Ca urmare, gradientul de umiditate al produselor este redus Alternanta perioadelor de uscare si repaus caracterizeaza si regimurile de uscare Tehnologia alimentară În industrie, sunt cele mai comune următoarele moduri: uscare cu aer cu capacitate de uscare constantă: uscare cu aer cu capacitate de uscare variabilă; regimul trei talin; moduri de uscare la temperatură înaltă și ultra-înaltă Oricare dintre aceste regimuri de uscare poate fi implementat pe anumite instalatii de uscare si ajustat in limite inguste in functie de calitatea materiei prime, de scurgere si de forma produselor Problema intensificării uscării pastelor este asociată cu o reducere a duratei procesului, o scădere a costurilor energetice și o îmbunătățire a calității produselor finale O sarcină importantă în acest caz este reducerea energiei de legare a umidității de material și modificarea caracteristicilor termofizice ale acestuia pentru a accelera deshidratarea fără a compromite calitatea produsului În ultimele decenii, pe liniile moderne automatizate ale companiilor Bassano (Franța), I Ivan (Italia), Buhler (Elveția) au fost utilizate moduri de uscare la temperatură înaltă și ultra-înaltă Esența acestor tehnologii este de a efectua procesul în condiții de temperatură ridicată și umiditate relativă ridicată a agentului de uscare Datorită temperaturii ridicate, migrarea umidității la suprafața produselor este accelerată, iar datorită umidității relative ridicate a aerului, îndepărtarea excesivă a acestuia este încetinită Astfel, apariția tensiunilor de forfecare în straturile produsului și fisurarea acestuia sunt excluse, iar procesul de uscare este intens intensificat semnificativ Modurile de uscare la temperatură ridicată sunt efectuate la o temperatură de ° C și umiditate relativă % timp de ore, iar în modurile de temperatură ultra-înaltă - la °C și umiditatea relativă a aerului % timp de , ,, , ore În ultimii ani, majoritatea fabricilor de paste din Ucraina au instalat linii de la compania Buhler (Elveția), pe care uscarea produselor lungi se efectuează la o temperatură de ° C timp de ore, iar cele scurte - la o temperatură ultra-înaltă de C timp de , , ore După uscare, temperatura pastelor este relativ ridicată, conținutul lor de umiditate este neuniform pe secțiune transversală, ca urmare a faptului că se observă tensiuni interne Acest lucru poate duce la crăpare, prăbușire și contracție excesivă și pierdere în greutate după ambalare în timpul transportului și ambalării Scopul stabilizării este de a crea condiții pentru redistribuirea umidității, slăbirea tensiunilor interne și scăderea temperaturii produselor din ambalaj Pentru aceasta, produsele sunt ținute în repaus în camere speciale (stabilizatoare), pe linii automate sau în containere de depozitare ale liniilor mecanizate în flux Durata stabilizării trebuie să fie de ore În buncăre de depozitare și în camere stabilizatoare Secțiunea linii automate, produsele se pot acumula si sta pana la ore organizați munca atelierului de ambalare în unul sau două schimburi Pastele finite sunt produse ambalate și la greutate Procesul de ambalare a produselor cu greutate constă în alimentarea produselor pe mesele de ambalare sau pe benzi transportoare, sortare, curățare magnetică (pentru produse scurtate), ambalare în containere, compactare pe benzi transportoare vibrante, cântărire, etanșare cutii sau cusut pungi de hârtie, marcare La ambalare, produsele finite se servesc mai întâi în cutii sau pungi din hârtie, celofan, hârtie laminată sau alte materiale de ambalare, iar apoi plasate în recipiente exterioare - cutii sau cutii Perioada de valabilitate a produselor este de an, iar pentru unele realizate cu materii prime suplimentare - luni În timpul depozitării produselor, este necesar să se creeze condiții care să prevină deteriorarea acestora: camera trebuie să fie curată, uscată, neinfestată cu dăunători și bine ventilată Calitatea pastelor, conform standardelor de stat, se evaluează prin indicatori organoleptici, fizico-chimici și indicatori de proprietăți de gătit Prezentarea produselor se caracterizează prin culoare, starea suprafeței, formă Culoarea trebuie să fie uniformă (cremoasă sau cu o tentă galbenă), să corespundă tipului de făină, fără semne de subamestecare Suprafața produselor este netedă, este permisă o ușoară rugozitate Forma produselor trebuie să corespundă denumirii lor Este permisă o cantitate mică, reglementată de standard, de produse deformate De mare importanță pentru aprecierea aspectului produselor este starea deșeurilor Trebuie să fie sticloasă Pastele trebuie să aibă gustul și aroma corespunzătoare, fără gust de amărăciune, mucegai, miros de mucegai sau alte gusturi și mirosuri străine Pentru produsele cu materii prime suplimentare, gustul se schimbă în consecință Fracția de masă a umidității în paste, conform standardelor de stat, nu trebuie să depășească , %; pentru produse din sortimentul pentru copii și produse "extra" - nu mai mult de , %; iar pentru produsele care sunt transportate pe mare în regiunile nordice - nu mai mult de , % Aciditatea produselor caracterizează calitatea gustativă a produselor și gradul de prospețime Pentru toate tipurile de produse, aciditatea nu trebuie să depășească , grade, iar pentru produsele din tomate - nu mai mult de , grade Rezistența pastelor, conținutul de resturi și firimituri se determină numai pentru produsele tubulare lungi Ar trebui să fie N conform dispozitivului Stroganov, în funcție de tipul și gradul produselor Un indicator indirect al rezistenței produselor este prezența deșeurilor și a așchiilor Resturile de paste sunt considerate fragmente de până la , cm lungime Tehnologia alimentară paste până la cm lungime produse scurte: coarne mai mici de , cm lungime vermicelli și tăiței până la , cm lungime Conținutul de impurități metalice este reglementat - nu mai mult de mg la kg de produse Prezența dăunătorilor și a compușilor toxici în paste nu este permisă Proprietățile de gătit ale pastelor, de regulă, sunt evaluate de astfel de indicatori: timpul de gătire, coeficientul de creștere a masei și volumului, pierderea de solide în apa de gătit, rezistența, păstrarea formei și gradul de lipire a produselor gătite § mini-întreprinderi pentru producerea de paste În urmă cu cincisprezece ani, capacitatea fabricilor de paste specializate din Ucraina era de de mii de tone pe an În prezent, întreprinderile lider ale industriei se confruntă cu o scădere a producției Unul dintre motivele pentru aceasta este un număr mare de mini-întreprinderi care produc aproximativ un fz din toate produsele de paste Majoritatea mini-întreprinderilor de producție de paste au o capacitate mică - tone pe zi Sunt situate în spații necorespunzătoare, dotate cu echipamente și tehnologie imperfecte Calitatea produselor acestor întreprinderi nu este întotdeauna suficient de ridicată, nivelul de mecanizare a muncii este scăzut Principalele echipamente tehnologice la astfel de întreprinderi sunt mașinile de cernere de dimensiuni mici, presele pentru paste și uscătorul Alte operațiuni tehnologice în majoritatea cazurilor sunt efectuate manual La miniintreprinderile cu o capacitate de tone/zi se instaleaza prese de paste cu o capacitate de kg/h cu actiune periodica sau semiperiodica În aceste prese nu este asigurat un grad suficient de prelucrare mecanică și nu se realizează vacuumizarea aluatului Recent, constructorii de mașini au început să producă prese de paste mai puternice, cu o capacitate de kg/h, în care aluatul este aspirat în timpul frământării Uscarea pastelor la mini-întreprinderi se realizează, de regulă, în uscătoare de dulap Ele creează moduri de uscare cu o capacitate constantă de uscare a aerului Cele mai multe dintre ele funcționează în regim invers cu perioade scurte de reținere, echipate cu control și reglare automată a parametrilor aerului Principalele întreprinderi pentru producția de astfel de echipamente sunt: NPO "Ross" (Kharkov), compania "Tekhnika" (Kiev), LLC "BID" (Dnepropetrovsk) Secțiunea Principalele motive pentru calitatea scăzută a produselor la mini-industrii sunt intensitatea de amestecare insuficientă absent și în afara umării aluatului, moduri imperfecte de uscare Produsele au un număr semnificativ de microfisuri resturi de făină, proprietăți reduse de gătit Pentru imbunatatirea calitatii produselor, multe intreprinderi includ o instalatie pentru prelucrarea higrotermica a pastelor crude (pasteurizator) in linia de productie a pastelor Efectuează prelucrarea produselor cu abur timp de s, uscare cu raze infraroșii și pe un pufnitor vibrant După total, produsele se simt pe rame pentru uscare și încărcare! - Xia în dulapul de uscare O astfel de linie de producție italiană a fost instalată la Uzina Ovruch de produse alimentare În prezent, pasteurizatoarele au fost dezvoltate și produse de UkrNI P Iprodmash, compania Kruiz Necesitatea creșterii nivelului de mecanizare și automatizare a operațiunilor tehnologice a determinat dezvoltatorii de echipamente să creeze linii mecanizate în flux pentru mini-ateliere Un uscător cu bandă pentru uscarea pastelor scurte a fost dezvoltat de către VID LLC, o linie automată de producție de paste cu o capacitate de tone/zi a fost creată de compania Cruise Munca mini-întreprinderilor poate fi promițătoare dacă capacitățile lor sunt crescute la un nivel pentru care este recomandabil să se instaleze linii notohno-mecanizate de capacitate mică Magazinele cu prese de această capacitate pot fi promițătoare în așezările îndepărtate cu materii prime proprii, în restaurante și complexe culinare mari Este recomandabil să se exerseze producția de semifabricate - paste crude cu o perioadă de implementare de de ore În acest caz, este eliminată necesitatea unui proces tehnologic atât de consumator de energie precum uscarea, iar calitatea produselor gătite este mai bună Întrebări de control: Sortiment de paste Valoarea și proprietățile pastelor Materii prime alimentare pentru fabricarea pastelor Schema schematică a producției de paste Paste uscate Formarea pastelor Intensificarea proceselor de uscare a pastelor Stabilizarea pastelor Mini-întreprinderi de producție de paste Tehnologia alimentară Secțiunea TEHNOLOGIA PÂINII § Materii prime pentru producerea pâinii, gama de produse Produsele de panificație din cereale servesc ca bază de nutriție Iulie Din produsele din cereale, o persoană primește mai mult de jumătate din proteinele consumate, % din grăsimi și aproximativ % din carbohidrați Boabele culturilor de cereale de secară și grâu pot furniza organismului uman vitaminele din grupa B necesare vieții normale Pâinea conține, de asemenea, micro și macroelemente necesare omului Materia primă pentru producerea pâinii este făina de grâu și secară În unele cazuri, făina de porumb, făina de orz și făina de leguminoase sunt folosite pentru a face pâine În plus, apă, drojdie, sare, zahăr, grăsimi și alți aditivi sunt folosiți pentru producerea produselor de panificație Pentru fiecare kg de făină se consumă de la la de litri de apă, în funcție de tipul și conținutul de umiditate al făinii și de rețeta produselor de panificație Drojdia conferă structurii porozității pâinii, datorită formării bulelor de dioxid de carbon în timpul fermentației alcoolice De asemenea, dau pâinii un gust și o aromă specifice Drojdia presată consumă de la , până la , % din greutate făină, în funcție de metoda de preparare a aluatului, tipul de produs, rețeta, calitatea drojdiei etc În aluat se adaugă sare în formă dizolvată în cantitate de , , % din greutatea făinii Sarea nu este doar un aditiv aromatizant, ea joacă un rol semnificativ în formarea proprietăților fizice stabile ale aluatului, previne slăbirea glutenului Doza de zahăr este reglată de rețetă în intervalul de la la % din masa făinii În aluat se adaugă zahăr, ca sarea, sub formă dizolvată Grasimile ca aditiv maresc valoarea nutritiva si gustul painii, iar in cantitate mica ii maresc calitatea, contribuie la o mai buna pastrare a acesteia si previne invechirea Grăsimile lichide sunt filtrate înainte de a fi adăugate în aluatul de pâine, în timp ce grăsimile solide sunt topite în prealabil Grăsimile se dozează în forma lor naturală sau sub formă de emulsie apă-grăsime La unele tipuri de pâine se adaugă lapte natural degresat, unt, zer, miere și alți aditivi Sortimentul de produse de panificație este format din multe articole Sunt clasificate pe tipuri de materii prime (secara, grau), dupa forma (forma si vatra), dupa tipuri de aditivi etc Unele tipuri nationale de paine (palyanitsa, shortbread, lavash etc ) si tipuri speciale de paine pt scopuri speciale sunt coapte industrial imbogatite cu oligoelemente, vitamine, proteine (pâine pentru diabetici etc ) Secțiunea Sarcina principală a industriei de panificație este furnizarea zilnică a populației cu o gamă largă de pâine proaspătă de înaltă calitate Tehnologia pâinii constă din trei operațiuni principale: gătirea alimentelor prelucrarea și coacerea acestuia Faina de diverse soiuri, drojdia, apa si sarea au fost folosite ca principale materii prime in productia de produse de panificatie Materiile prime auxiliare sunt laptele, zerul, zahărul, grăsimile, condimentele, amestecul etc Făina poate fi de diferite soiuri, de la grâu și secară, și trebuie să îndeplinească standardele de stat Conținutul de umiditate al făinii este de %, densitatea în vrac este de kg/m Cei mai importanți indicatori sunt caracteristicile de coacere ale făinii, de care depinde calitatea produselor finite Apa pentru producerea produselor de panificație este utilizată pentru băut (consimțământ) la Standardul de stat Apa este preluată din surse sau conducte de apă pentru care există autorizații oficiale de la inspecțiile sanitare și epidemiologice relevante Ar trebui să fie mai transparent!, fără mirosuri și gusturi străine Când vă apărați, ve) da nu ar trebui să aibă un sediment Duritatea apei este determinată de suma ionilor C/g' și HID și nu trebuie să depășească mg-eq/l, pH = , , Sarea pentru produsele de panificație este utilizată în bucătărie în conformitate cu standardele de stat Sarea este depozitată în compartimente suverane sau ca soluție în sticle de sticlă și este alimentată la producție sub forma unei soluții saturate filtrate cu o densitate de aproximativ , kg/dm Zahărul este utilizat sub formă de zahăr granulat conform standardului de stat În producție, zahărul este depozitat în containere de pungi sau în unități specializate de depozitare în vrac cu pre-uscare În producție, zahărul poate fi păstrat ca soluție cu adăugarea de sare ca anticristalizant și conservant Umiditatea zahărului granulat nu trebuie să depășească , %, zahărul rafinat - , % La depozitarea zahărului sub formă de soluție, concentrația acestuia ar trebui să fie de , kg/dm Drojdia în coacerea pâinii este utilizată în principal presată în conformitate cu standardele de stat Se mai folosesc lapte de drojdie și drojdie uscată Drojdia presată se păstrează în frigidere speciale la o temperatură de ° C timp de zile la o umiditate de % La coacere, ouăle de pui sunt folosite în conformitate cu standardele de stat, precum și melange și pulbere de ouă Opara este un semifabricat în prepararea aluatului în două faze Aluatul se prepară din făină, apă și drojdie la o umiditate totală de , % și o temperatură de ° C Aciditatea finală depinde de tipul de făină și este de , grade Tehnologia alimentară § Procese și operațiuni tehnologice de bază în producerea pâinii Producția de produse de panificație se caracterizează prin următoarele procese și operațiuni tehnologice: Pregătirea materiilor prime pentru producție (depozitarea, amestecarea, aerarea, cernerea, prepararea și dozarea apei, sare, zahăr, emulsie de drojdie, tratament termic, spălarea și curățarea diverșilor aditivi etc ) Principala materie primă pentru producerea produselor de panificație este făina Amestecarea și fermentarea alcoolică a aluatului și a aluatului (frământarea aluatului are loc timp de oră și de minute la o temperatură de ° C, fermentarea aluatului - ore, fermentarea aluatului - aceeași temperatură) În același timp, densitatea aluatului se modifică de la la kg/m la sfârșitul fermentației Cu ajutorul mașinilor de separare aluat, aluatul se împarte în porții de aceeași masă Turnarea semifabricatelor pentru a le conferi o formă caracteristică, densitatea stratului superficial Levarea, adică expunerea bucăților de aluat după turnare în camerele de fermentare timp de minute la o temperatură de °C și o umiditate relativă de % Prelucrarea hidrotermală și coacerea produselor de panificație Tratamentul hidrotermal se efectuează timp de minute într-un mediu cu vapori de apă la o temperatură de °C și o umiditate relativă de % Produsele sunt coapte în cuptoare speciale la temperaturi de la la ° C timp de aproximativ de minute cu o scădere a umidității aerului Diferite produse de panificație au diferite moduri de coacere, hidrotermal și tratament termic Răcirea, respingerea și depozitarea produselor Aceste operațiuni se desfășoară în secții speciale de răcire și expediții de brutării, unde produsele finite sunt răcite la temperatura camerei în - ore În timpul preparării aluatului, ca urmare a umflării substanțelor proteice, se formează un schelet structural spongios, format din pelicule și flageli, iar ca urmare a fermentației, în aluat se formează dioxid de carbon, care slăbește acest schelet Dacă fermentația alcoolică continuă, atunci are loc afânarea în interiorul porțiunilor de aluat în timpul fermentației preliminare și finale și la începutul coacerii ( ° C) Odată cu o creștere suplimentară a temperaturii în timpul coacerii, are loc denaturarea termică a proteinelor și gelatinizarea amidonului Forma porțiunilor de aluat este fixă și se transformă în pâine gata făcută Forma constantă a pâinii este asigurată de crusta puternică formată și pesmet elastic flexibil Simultan, în cursul acestor operații de bază, alte complexe fizico-chimice - - Secțiunea mocnit, tăind ігаіе care formează substanțe gay care dau pâinii gust, aromă, aspect plăcut și alte proprietăți Pentru prepararea berii noastre gesya, există două metode: abur și sigur Metoda aluatului presupune două faze: prepararea aluatului din o parte din făină, apă și întreaga cantitate de drojdie Dupa ore de fermentatie alcoolica se pune restul de faina prevazuta in reteta, apa, sare in aluat si se framanta aluatul Pentru a obține un aluat de burete, costul drojdiei se reduce la jumătate față de un aluat fără aluat Consistența aluatului groasă are un conținut de umiditate de % Metoda aluatului dublu, în comparație cu metoda fără aluat, contribuie și la un control mai bun al procesului tehnologic de preparare a aluatului, face posibilă alegerea modurilor optime, produce o gamă mai largă de produse de panificație de calitate superioară Fermentarea în două faze contribuie la îmbunătățirea structurii glutenului aluatului și face posibilă obținerea unei pâini cu o porozitate mai dezvoltată și un conținut maxim de substanțe aromatice și aromatizante În același timp, metoda bureților necesită mai multe operațiuni, echipamente mai complexe, ducând la pierderi mai mari de substanță uscată Metodele continue de preparare a aluatului folosind semifabricate groase și lichide sunt, de asemenea, frecvente În același timp, perioada de fermentație este redusă ca urmare a prelucrării mecanice crescute a aluatului în timpul frământării și a utilizării diferiților amelioratori, agenți de aromatizare, precum și adăugării mai multor drojdie Prelucrarea mecanică intensivă a aluatului contribuie și la modificarea proprietăților glutenului, la creșterea efectului enzimelor asupra proteinelor făinii, la accelerarea proceselor coloidale și biochimice și la reducerea pierderilor de solide în timpul fermentației Fermentarea majorității făinii din aluat creează cele mai bune condiții pentru transformările enzimatice și coloidale ale amidonului și proteinelor, în urma cărora aluatul dobândește rapid proprietățile necesare procesării sale ulterioare și obținerii de produse finite cu miros și gust bun Temperatura are o mare influență asupra modificărilor coloidale, microbiologice și biologice ale semifabricatelor, care este determinată de temperatura făinii, apei, mediului, gradul de prelucrare mecanică a semifabricatelor, dimensiunea aparatului de fermentare, etc Gustul și aroma pâinii depind de acumularea de acizi și de produsele interacțiunii acestora cu alte substanțe Cele mai bune condiții pentru aceasta se creează în timpul preparării aluaturilor mari din aluat de grâu, care conțin % făină și au un conținut de umiditate de % cu o perioadă redusă de fermentare a aluatului Acest lucru face posibilă îmbunătățirea calității produselor, creșterea volumului și aciditatea pâinii și îmbunătățirea pesmetului Tehnologia alimentară Bureții pot fi groși, curganți și groși x pentru meshpva sud, pe baza unei astfel de rsciihra: făină, întreaga cantitate de drojdie și aproximativ % apă În aluat se pun făină, apă, sare și alte bulgări necesare Distribuție achiziționată și tehnologie pregătită ienie aluat de grau pe semifabricate lichide Bureții lichizi sunt pregătiți cu o umiditate de % și mai mare Datorită vâscozității și mobilității reduse, acestea pot fi pompate prin conducte, ceea ce facilitează mecanizarea procesului de preparare și transport a semifabricatelor Fermentarea bureților lichizi are loc uniform și mai intens În timpul preparării aluatului pe semifabricate lichide cu frământare intensivă a aluatului și o reducere a procesului de fermentare, se elimină nevoia de recipiente pentru fermentarea aluatului, iar posibilitatea de control al procesului tehnologic este crescută Bureții lichizi se prepară folosind drojdie presată sau lichidă Uneori se pune sare în semifabricatul lichid În unele cazuri, este permisă fermentarea aluatului înainte de prelucrare, în altele, aluatul după frământare intensivă este servit imediat pentru prelucrare sau fermentare pe termen scurt La brutării, aluaturi lichide sunt preparate în mod continuu, continuu-batch și lot Este rațional să folosiți unități continue O condiție importantă pentru creșterea productivității muncii și creșterea eficienței economice a producției este intensificarea procesului tehnologic Pentru a accelera procesul de producere a pâinii, este indicat să se minimizeze etapele de fermentare a semifabricatelor, care durează până la % din timpul total Accelerarea fermentației se realizează prin: creșterea temperaturii semifabricatelor și a aluatului la valoarea optimă; creșterea dozei de drojdie; activarea drojdiei sau selectarea unor tulpini mai active de microorganisme pentru prepararea culturilor lichide de drojdie sau starter lichid Sunt cunoscute și alte metode de intensificare a fermentației: prelucrarea electrofizică a unei suspensii de drojdie, adăugarea de săruri minerale în aluat pentru hrănirea drojdiei, adăugarea plasmolizatelor acestora la drojdia presată etc Amelioratorii chimici afectează semnificativ procesul de maturare al aluatului Printre amelioratorii acestui grup se numără următoarele: • surfactanți care afectează proprietățile structurale și mecanice ale aluatului; • amelioratori ai actiunii oxidante (bromat si iodat de potasiu) si reducatoare (cisteina), care modifica potentialul redox al aluatului si, din aceasta cauza, proprietatile sale structurale si mecanice Agenții oxidanți întăresc și agenții reducători slăbesc aluatul; * Secțiunea • acizi organici, care sunt adăugați pentru a accelera dozarea și zhenina acidității optime a dietei: • Preparate enzimatice (amilolitice și proteolitice), care introduc tone de aluat pentru a activa amiloliza și proteoliza Bordul care separă aluatul de pesmet, în fiecare moment al coacerii, trece printr-o suprafață izotermă cu o temperatură de aproximativ ° C Cu toate acestea, această temperatură nu este optimă pentru formarea unui pesmet benign Un rol decisiv în etapa finală a coacerii îl are gelatinizarea amidonului, care are loc lent datorită conținutului scăzut de umiditate din aluat În practică, formarea unei firimituri cu proprietăți structurale și mecanice optime este finalizată la o temperatură de ° C Procesul de fabricare a produselor de panificație poate fi accelerat prin utilizarea zerului în locul acizilor organici In acest caz se adauga toate componentele conform retetei pentru a framanta aluatul În același timp, este exclus procesul de fermentare a semifabricatelor, adică se reduce stadiul de fermentație al aluatului înainte de prelucrarea acestuia Metoda accelerată bezopare (toate componentele sunt frământate într-o singură etapă) de preparare a pâinii cu un preparat de enzimă citolitică și o cantitate crescută de drojdie presată face posibilă scurtarea semnificativă a procesului de producție și obținerea pâinii de bună calitate Pentru a accelera procesul de preparare a aluatului și a îmbunătăți calitatea pâinii, se folosesc diverși aditivi: cisteină, zer, amelioratori oxidativi, inclusiv preparate complexe Ca urmare a prelucrării mecanice intensive a aluatului, a introducerii unei emulsii de grăsime, acid ascorbic și alți amelioratori, pâinea are un volum mai mare și o porozitate bine dezvoltată, ceea ce caracterizează principala proprietate a pâinii - digestibilitatea acesteia de către organism Întrebări de control: Principala materie primă pentru producerea pâinii Materii prime auxiliare pentru producerea pâinii Operații tehnologice de bază în producerea pâinii Mod spongios de a face pâinea O modalitate sigură de a face pâine Procese coloidale, microbiologice și biologice în fabricarea pâinii Modalități de intensificare și economisire a energiei în industria panificației Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA AMIDONULUI § Dezvoltarea industriei amidonului în Ucraina Odată cu apariția cartofilor în Europa în secolul al XVII-lea, a apărut și producția de amidon din acesta La începutul secolului al XIX-lea, omul de știință Konstantin Kirchgodo a făcut o descoperire științifică majoră: acționând asupra unei suspensii de amidon în apă cu acizi diluați la încălzire, a hidrolizat-o pentru a obține un amestec de zaharuri Din acest amestec s-a obţinut glucoză cristalină cu un randament de aproximativ % Organizarea producției de amidon de porumb în Rusia datează din la întreprinderi mici (până la tone de porumb pe zi) care produceau și amidon de grâu și orez Până în , în Rusia, numărul total de întreprinderi de amidon a ajuns la două mii După , un număr semnificativ de mici fabrici de amidon artizanal au fost lichidate sau reconstruite și modernizate cu creșterea capacității În primii ani ai planului cincinal, a fost construită și apoi extinsă o întreprindere mare - uzina de porumb-amidon și sirop-glucoză din Beslan, care procesează peste de tone de cereale pe an În , în orașul Verkhne-Dneprovsk a fost pusă în funcțiune o fabrică mare de porumb-amidon-sirop, care procesa peste de mii de tone de porumb pe an Amidonul uscat este folosit în jeleu, budinci, sosuri și alte feluri de mâncare În industria cofetăriei, este folosit la fabricarea de biscuiți, prăjituri și alte produse Amidonul este folosit ca material de modelare la modelarea dulciurilor fondante și lichioroase, la producerea unor tipuri de cârnați Amidonul este folosit și în producția de paste Glucoza derivată din amidon este un produs alimentar valoros Este ușor și rapid absorbit de corpul uman Perspective mari de utilizare a glucozei cristaline sunt în coacerea pâinii, unde înlocuirea a % din zaharoză cu aceasta crește porozitatea pâinii, încetinește învechirea acesteia și conferă crustei o culoare maro auriu Glucoza este o materie primă pentru producerea de sorbitol, acid ascorbic, vitamina B și antibiotice Astăzi, industria amidonului din Ucraina iese treptat din starea de criză în care a fost de aproximativ zece ani De-a lungul anilor, producția de amidon a scăzut de la la de mii de tone pe an Industria amidonului (conform datelor din ) reunește întreprinderi Cea mai puternică dintre ele este JSC "Uzina de amidon Dneprovsky", care procesează până la de tone de porumb pe zi Majoritatea întreprinderilor care obișnuiau să prelucreze amidonul Secțiunea cartofi, unul dintre ei este prelucrarea cerealelor de porumb în mod alcalin, ceea ce afectează semnificativ randamentul și calitatea produsului final Pentru Ucraina, care dispune de teritorii vaste cu sol și condiții climatice excelente pentru cultivarea porumbului, dezvoltarea industriei amidonului este un element esențial în redresarea și redresarea economiei țării § Principalii indicatori ai calității materiilor prime și produselor finite Amidonul este un polimer al glucozei (Cf $ H format in plante ca urmare a fotosintezei si este principalul lor carbohidrat de rezerva Cele mai potrivite pentru productia industriala a amidonului sunt: cartofii, boabele de porumb, grau, secara si alte culturi de amidon de plante origine Porumbul ca materie primă vegetală pentru producția de amidon are avantaje față de cartofi, deoarece este foarte transportabil și mai bine conservat Acest lucru va permite întreprinderilor de prelucrare a porumbului să funcționeze pe tot parcursul anului în timp ce fabricile de procesare a cartofului funcționează doar sezonier ( luni) Obținerea amidonului din porumb este mult mai dificilă în comparație cu cartofii, datorită structurii mai complexe a structurii cerealelor, conținutului mai mare de proteine și grăsimi În ciuda acestui fapt, porumbul este folosit în producție mult mai eficient decât cartofii Pierderea de substanță uscată a materiilor prime și consumul de energie în timpul procesării porumbului este mult mai mică decât la prelucrarea cartofului În același timp, amidonul uscat de cartofi are proprietăți nutritive mai bune și oferă soluții gelatinizate mai astringente Amidonul este conținut în celulele țesuturilor vegetale din materii prime care conțin amidon și este eliberat din acestea sub formă de boabe de amidon Amidonul și produsele derivate din acesta sunt utilizate pe scară largă în industria alimentară, textilă, hârtie, industria farmaceutică și în multe alte sectoare ale economiei naționale a Ucrainei Pentru a obține amidon brut din porumb, după separarea boabelor de amidon și purificarea de contaminanți, este necesară distrugerea pereților celulari prin prelucrarea mecanică a cerealelor și a extractanților Porumbul care vine pentru prelucrare sub formă de boabe sau pe știulete trebuie să aibă un conținut standard de umiditate de % și să îndeplinească alte cerințe ale Standardelor de Stat Boabele de porumb au un germen, a cărui greutate este de la la % din greutatea boabelor Substantele grase se gasesc in principal in embrion Tehnologia alimentară Învelișul protejează particulele interne ale boabelor de deteriorarea și contaminarea cu microorganisme Sub coajă se află endospermul, protejat de un strat de aleuronă, care constă din numeroase celule umplute cu boabe de amidon Embrionul este situat în partea inferioară a bobului și are o formă alungită În greutate, părțile anatomice ale elementelor de cereale sunt: coajă - %, embrion - %, endospermul - % Componentele non-amidon ale boabelor de porumb (proteine, grăsimi) sunt separate în timpul procesării și utilizate pentru obținerea diverselor produse comerciale, furaje, ulei vegetal Se prelucrează și extractul apos obținut la înmuierea porumbului Este folosit în drojdie, ferment și alte industrii alimentare § tehnologia amidonului Schema tehnologică de producere a amidonului din porumb constă în următoarele etape: curățarea boabelor de impurități, înmuierea boabelor, măcinarea și extragerea germenilor, măcinarea terciului, extracția amidonului din terasă, spălarea și uscarea amidonului Boabele, curățate de impurități, intră în compartimentul de înmuiere, al cărui scop este de a înmuia boabele, ceea ce facilitează separarea amidonului, cojilor și germenilor În procesul de înmuiere, o parte semnificativă din substanțele solubile ale porumbului sunt îndepărtate, care împiedică eliberarea amidonului - zaharuri, dextrine, aminoacizi, proteine, cenușă etc , iar rezistența mecanică a boabelor scade, solubilul sunt extrase elemente ale boabelor Înmuierea boabelor de porumb se efectuează cu apă sulfură în dispozitive speciale de blocare cu o capacitate de m O soluție de apă sulfuroasă se obține prin saturarea apei cu anhidridă sulfuroasă formată în timpul arderii sulfului în cuptoare speciale Dispozitivele au forma cilindrica-conica, din otel, aluminiu sau beton armat Partea inferioară are o poartă de descărcare și o deschidere laterală pentru scurgerea extractului, acoperită cu grătare cu fante Dispozitivele sunt grupate în baterii cu un volum total de zile de funcționare și conectate prin conducte și tăvi Metoda de extracție în contracurent este utilizată pentru a înmuia boabele O soluție proaspătă de apă sulfurică intră în ultimul aparat (coada) al bateriei, din care este descărcată În câteva minute, apa inundată este pompată prin aparat, luând-o de jos și furnizând-o în sus După circulație, soluția este alimentată la următorul aparat Apoi boabele din aparatul de coadă sunt descărcate în colector Astfel, soluția este pompată din aparat în aparat către materia primă pentru a extrage complet amidonul Treptat, concentrația de substanțe solubile în extract crește Sectiunea / ii extract intra in dinar і in care porumb proaspat () gsk > da se iau extracte cu o concentratie de substanta uscata in '<> Pentru a menține temperatura optimă de extracție în extracte ( C) în schimbătoare se încălzesc periodic extrasele Timp de extracție ore În timpul înmuiării, în boabele de porumb au loc procese fizice și chimice complexe Aproximativ % mp din sărurile de joc, % din carbohidrații solubili și % din proteinele solubile trec din cereale în apa cheie În total, % din materia uscată a boabelor trece în apa cheie Sub influența apei sulfuroase, boabele se înmoaie și se umflă, iar proteina se denaturează Boabele preparate în acest fel sunt alimentate de un transportor hidraulic pentru măcinare și extragerea germenilor Înainte de măcinare, boabele intră în buncăr, de unde sunt trimise la concasoare speciale Scopul principal al măcinarii este izolarea germenului și până la °<> amidon din boabe; În procesul de înmuiere, legătura embrionului cu endospermul scade Embrionul devine elastic și aproape că nu este zdrobit, ceea ce contribuie la separarea ulterioară a acestuia în separatoare sau hidrocicloni După ce a zdrobit boabele de porumb de două ori și a îndepărtat mugurii din acesta, masa rezultată conține amidon, particule mari de endosperm și glicogen Pentru a îndepărta amidonul asociat cu partea neamidonată a cerealelor, terciul este supus măcinării ulterioare în mori sau mori Produsul obtinut dupa macinarea terciului contine boabe libere de amidon, proteine, fibre Constituenții individuali sunt separați de suspensia complexă prin filtrare, trecând suspensia prin site, care o distribuie în funcție de dimensiunea particulelor în fracții separate Cererea face posibilă separarea amidonului de pulpa mare și mică Centrifugarea este utilizată pentru a izola particulele mai ușoare de gluten și alte impurități Principiul distribuției componentelor în centrifuge se bazează pe diferența de densitate dintre aceste componente de suspensie Densitatea amidonului este de , pulpa este de kg/m și, prin urmare, la separatoare, amidonul cu o densitate mai mare este ușor separat de particulele de gluten și pulpă, care au o densitate mai mică Pentru a crește gradul de distribuție, suspensia este trecută succesiv prin mai multe separatoare Laptele de amidon rezultat este purificat în continuare pe filtre de vid sau hidrocicloni Randamentul în amidon este de la la , % în greutate porumb uscat Pe lângă amidon, din boabe de porumb se obțin și alte produse alimentare valoroase: ulei, hrană pentru porumb, extract etc Prelucrarea porumbului pentru amidon într-un circuit închis este un exemplu de organizare de producție fără deșeuri, când toate componentele materiei prime sunt folosite pentru obținerea de produse valoroase Tehnologia alimentară rin ui J si ia eu nr- exno ioi și chesk schema іtsyuizvo іs і pe kѵkvrѵzіyuі і > krakh-ma іа іkzhazana în fig Boabele de porumb Orez Schema schematică a producției de amidon de porumb Secțiunea § Tehnologia siropului Eu Іatokѵ care este un produs al hidrolizei acide incomplete a amidonului, este utilizat în produse de cofetărie, panificație, conserve, băuturi alcoolice și alte industrii Schema schematică a producției de sirop de amidon este prezentată în fig Melasa este un lichid dulce ușor gălbui, astringent În funcție de adâncimea hidrolizei, melasa are o compoziție diferită de carbohidrați Conține zaharuri și dextrine Procesul de hidroliză a amidonului este catalitic, chimic Catalizatorul este ioni de hidrogen, iar în hidroliza enzimatică - enzime amilolitice Hidroliza este descrisă printr-o astfel de reacție caracteristică pentru polizaharide: (C^HiqO-,) , -> n O ~ nGHl OG Principalele etape în producerea siropului de amidon sunt: hidroliza amidonului, neutralizarea hidrolizatului, izolarea siropului, purificarea și decolorarea, concentrarea, purificarea siropului gros, fierberea și răcirea Laptele de amidon după curățare și amestecare cu acid clorhidric intră în convertor Prima etapă este procesul catalitic de hidroliză a amidonului, care are ca rezultat zaharificarea acestuia Zaharificarea se realizează periodic în autoclave sau în dispozitive continue Autoclavul lot are un corp cilindric cu capac și fund sferic, este din cupru roșu sau bronz Zaharificarea amidonului într-o autoclavă are loc la o presiune de , , MPa Ciclul complet al autoclavei include umplerea barbotorului cu apă acidificată, aducerea acestuia la fierbere, prepararea amidonului, creșterea presiunii, zaharificarea și suflarea siropului finit Tot acest proces durează aproximativ de minute Pentru a asigura continuitatea fluxului procesului, sunt instalate cel puțin două autoclave Următorul pas în producție este neutralizarea hidrolizatului acid Neutralizarea se realizează cu sifon sau cretă În timpul neutralizării cu sifon, are loc următoarea reacție: HC + Na CO = NaCl + H O + CO Dacă acidul sulfuric este utilizat pentru zaharificare, hidrolizatul poate fi neutralizat cu cretă (CaCO ) Aici are loc reacția: H SO + CaCO = CaSO + H O + CO Neutralizarea se efectuează la o temperatură de ° C în dispozitive speciale Tehnologia alimentară Orez Diagrama schematică a producției de sirop de amidon Ca urmare a procesului de neutralizare, acizii minerali liberi sunt transformați în săruri inofensive sau într-un precipitat insolubil, care este îndepărtat din hidrolizat Daca melasa este facuta din amidon de porumb, hidrolizatul contine grasime care trebuie izolata pentru a permite filtrarea De aceea Secțiunea hidrolizatul neutralizat este mai întâi supus degresării Grăsimea se ridică la suprafața amestecului și se separă prin decantare Siropul fără grăsimi este trimis pentru filtrare Pentru a optimiza procesul de filtrare, la sirop se adaugă un material filtrant, diatomit Suspensia rezultată este alimentată într-o presă cu filtru discontinuu sau filtre cu vid cu tambur Siropul limpede filtrat este galben Adsorbția este folosită pentru a-l decolora, pentru a elimina mirosurile neplăcute și sărurile minerale Ca adsorbant, se folosește os sau cărbune activ După procesarea siropul cu un adsorbant în mixer, acesta este supus din nou la filtrare Siropul preparat în acest fel este trimis la evaporatoare Scopul principal al evaporării este de a aduce concentrația de solide din sirop la % în greutate Evaporarea se realizează într-un multi-case! instalație de evaporare În mod obișnuit, se folosesc evaporatoare cu trei carcase, care se caracterizează printr-un consum mai mic de căldură și un produs de înaltă calitate Siropul obținut după evaporare este din nou tratat cu un adsorbant, filtrat și apoi fiert până la o concentrație de solide de cel puțin % Pentru a păstra substanțele biologic active, fierberea siropului gros se efectuează în aparate de vid discontinue sau continue la un vid semnificativ de kPa și o temperatură de ° C pentru a preveni descompunerea compușilor de melasă, se efectuează răcirea în regim intensiv în schimbătoare de căldură speciale Întrebări de control: Istoria dezvoltării industriei amidonului în Ucraina Principala materie primă pentru producerea amidonului și caracteristicile acestuia Care sunt etapele schemei tehnologice de producere a amidonului? Scopul înmuiării materiilor prime amidonoase Extragerea elementelor de cereale solubile Obținerea laptelui cu amidon Tehnologia siropului de amidon Hidroliza amidonului (acid și enzimatic) Neutralizarea hidrolizatului Evaporarea siropului Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA PRODUSELOR DIN CARNE Carnea și produsele din carne sunt o sursă de proteine complete, grăsimi și alte substanțe biologic active, care sunt în cea mai digerabilă formă Valoarea nutritivă a produselor din carne se datorează proprietăților lor organoleptice ridicate, prezenței echilibrate de aminoacizi esențiali, acizi grași esențiali, macro și microelemente Produsele din carne au si o valoare fiziologica si energetica ridicata Industria cărnii dar principalele produse sunt împărțite în următoarele industrii: - carne și grăsime; - prelucrarea păsărilor de curte; - cârnat; - conserve § Producția de carne și grăsime Principalele produse de producere a cărnii și grăsimilor sunt carnea (vită, porc, miel), grăsimile animale, subproduse, materii prime intestinale, conserve de piele și semifabricate intestinale Principalele materii prime pentru producerea cărnii sunt animalele domestice de fermă: bovine (bovine), porcine, rumegătoare mici (MRS), cabaline, păsări de curte Calitatea cărnii depinde de tipul de animale sacrificate, rasă, vârstă, condițiile de îngrășare și alți factori Bovine În funcție de scopul productiv, rasele de animale sunt împărțite în carne, carne și produse lactate și lactate După vârstă, bovinele sunt împărțite în patru grupe: Grupa I - bovine adulte mai mari de ani (boi, vaci); grupa II - tauri; Grupa III - animale tinere (juninci, tauri, tauri-castrate), cu varste cuprinse intre luni si ani; Grupa IV - viței cu vârsta cuprinsă între zile și luni O parte semnificativă din carne este obținută din sacrificarea animalelor tinere După grăsime, vitele sunt împărțite în categoriile cele mai înalte, mijlocii și inferioare, în funcție de gradul de dezvoltare a mușchilor scheletici și de prezența grăsimii corporale Animalele care nu indeplinesc ultima categorie in ceea ce priveste grasimea sunt clasificate ca slabe Greutatea în viu a taurilor din rasele de carne este de la kg la kg, vacile - de la la kg Secțiunea Porcii, în funcție de direcția de producție, sunt împărțiți în tipuri de carne, grăsimi de carne și grăsimi Porcii sunt precoci După vârstă, greutatea vie și grosimea grăsimii deasupra proceselor spinoase între a șasea și a șaptea vertebre toracice, porcii sunt împărțiți în cinci categorii Principalii indicatori ai categoriilor (conform GOST- ) sunt prezentați în tabel Tabelul Categorii și caracteristici ale cărnii de porc Categorie Caracteristici Greutate viu, kg Grosimea grăsimii, cm Prima slănină de porci până la luni inclusiv, de culoare albă Lungimea corpului nu mai puțin de cm inclusiv , , Al doilea Porci tineri pentru carne Purice tinere inclusiv de la , la , de la , și mai mult Al treilea grăsime de porci, inclusiv scroafe și mistreți fără limite și mai mult A patra scroafe, mistreți peste de la , la , Purcei Fifth Milk de la la inclusiv - Vitele mici (ovine) sunt împărțite în rase cu lână fină, semifină, semi-grunjoasă, carne-lână, carne-grăsime și carne-lană-și-lapte, în funcție de zonele de producție Greutatea medie a berbecilor din rasa Askanian de tip carne și lână este de kg, oile - kg Animalele destinate sacrificării sunt livrate la unitatea de procesare a cărnii în principal pe drum La fabricile de prelucrare a cărnii, animalele de sacrificare sunt acceptate în funcție de greutatea în viu și de grăsime sau în funcție de calitatea și cantitatea de carne Animalele pentru sacrificare trebuie să fie sănătoase După ce animalele sunt predate la unitatea de prelucrare a cărnii, acestea sunt examinate de un medic veterinar și se verifică certificatul veterinar, care se eliberează la fermele de aprovizionare cu animale După examinarea animalelor sănătoase de sacrificare, acestea au voie să meargă la baza fabricii de procesare a cărnii, unde sunt așezate în țarcuri speciale Pregătirea animalelor pentru sacrificare afectează calitatea cărnii Surmenajul animalelor în timpul transportului contribuie la contaminarea organelor interne și a cărnii cu microorganismele care pătrund din intestine Prin urmare, animalele după un transport îndelungat înainte de sacrificare au voie să se odihnească de la la de ore, în funcție de distanță Tehnologia alimentară § Tehnologia prelucrării primare a animalelor de sacrificare La fabricile de prelucrare a cărnii, sacrificarea și prelucrarea primară a carcaselor de animale se efectuează în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru fiecare tip de animale sacrificate într-o anumită succesiune: asomare, sângerare, separarea capului și a membrelor, albirea și jupuirea carcasei, îndepărtarea organe interne, tăierea în carcase, carcase de toaletă, determinarea categoriei de grăsime, marcarea iolutush (carcase), cântărire Schema tehnologică de prelucrare a porcilor prezintă unele diferențe față de schema tehnologică de prelucrare a bovinelor Acest lucru se datorează producției de carne de porc în piele, fără crupă și fără piele, precum și cu particularitățile structurii anatomice a porcilor § Prelucrarea animalelor de sacrificare Din departamentul de sacrificare, animalele sunt hrănite pentru sacrificare printr-un pasaj lung îngust (despărțit) fără strigăte ascuțite, fără a lovi cu obiecte dure cu ajutorul unor aghii electrici sau biscuiți ușori Abatorizarea vitelor și a porcilor se efectuează cu asomarea anterioară, MRS - fără asomare Schema tehnologică principală de prelucrare a animalelor de sacrificare este prezentată în fig Animale uimitoare La abatoare și fabrici de prelucrare a cărnii, asomarea bovinelor și a porcilor se realizează prin curent electric sau prin metodă electrică Scopul principal al asomării este de a obține o stare inconștientă a animalelor, menținând în același timp activitatea inimii și a organelor respiratorii pentru a asigura condiții sigure pentru sacrificarea animalelor și sângerarea carcaselor Fabricile de ambalare a cărnii din Ucraina folosesc cel mai pe scară largă metoda de uimire a animalelor cu curent electric Vitele sunt conduse într-un dispozitiv care le restricționează mișcarea (cutie, transportor), iar pe spatele capului se pune un teanc cu electrozi la capătul care este în contact cu animalele Pentru asomarea vitelor, se folosește o stivă unipolară cu o stație de control FEOR-U În funcție de vârsta vitelor, se folosește o tensiune electrică de V cu o frecvență de Hz Durata asomării s Un curent electric cu o frecvență de Hz provoacă contracții musculare semnificative, care contribuie la fracturi ale oaselor scheletului și la rupturi ale vaselor de sânge (capilare) cu formarea de microexplozii Pentru a preveni aceste neajunsuri, se folosește o stivă cu doi poli cu o stație de control FEOS-U pentru asomarea porcilor, care Secțiunea Pregatirea si furnizarea animalelor pentru prelucrare ~ ■ Orez Schema tehnologică principală pentru prelucrarea animalelor de sacrificare Tehnologia alimentară furnizează un curent de uimire cu o frecvență de Hz Durata asomării - până la s Utilizarea curentului de înaltă frecvență provoacă semnificativ mai puține hemoragii și consecințe fatale Metoda mecanică de asomare se realizează prin suflarea unui ciocan, a unei arme de foc sau a unui stilt În acest caz, integritatea zonei motorii a creierului este încălcată sau canalul spinal este distrus la ieșirea sa din craniu Metodele mecanice sunt mai laborioase, nu asigură mobilitatea membrelor, dar atunci când sunt utilizate, realizează un grad mai mare de sângerare a carcaselor, sunt excluse fracturile de schelet, hemoragiile în țesutul muscular și adipos Ca urmare, produsele de sacrificare a animalelor au cele mai bune caracteristici organoleptice Sacrificare și exanguinare Animalele sunt sacrificate și sângerate în poziții orizontale sau verticale (suspendate) Instalațiile de ambalare a cărnii folosesc o metodă verticală de prelucrare a carcasei, care asigură cea mai completă îndepărtare a sângelui și cele mai bune condiții sanitare pentru prelucrarea carcaselor Sângele se ia în scopuri alimentare sau medicale cu un cuțit gol timp de s Sângele intră în colectoarele de sânge sterile, unde este stabilizat pentru a preveni lăsarea și trimis pentru prelucrare ulterioară Sângele tehnic este recoltat în tăvi speciale timp de minute și procesat în produse tehnice Producția de sânge în timpul sângerării carcaselor de bovine este de la , până la , %, iar la porci - , % din greutatea carcasei Prelucrarea carcasei Prelucrarea carcaselor de animale de sacrificare constă în următoarele operațiuni: jupuire, jupuire, îndepărtare a viscerelor, tăierea carcaselor de bovine și porcine, curățarea carcaselor și inspecție Jupuirea carcaselor - jupuirea de la membre, cap, cavitatea abdominala pentru a facilita jupuirea mecanica si a preveni ruperea stratului muscular superficial si a tesutului adipos impreuna cu pielea in timpul jupuirii După albire, carcasele sunt fixate Pieile sunt jupuite folosind diferite tipuri de jupuitoare Separarea pielii se realizează cu o viteză de până la m/min prin tragerea pielii cu un transportor sau tambur, pe care se fixează partea albită a pielii Cu cât animalul este mai gras, cu atât rata de jupuire este mai lentă În producția de carne de porc în piele sau fără crupă, pentru a facilita îndepărtarea perilor și a părului, carcasele de porc sunt complet sau la o adâncime de min, după care perii și părul sunt îndepărtați de pe parte opărită a carcasei într-o racletă timp de s - - Secțiunea Părțile groase, din care a fost îndepărtat părul, sunt arse cu produsele de ardere a ha s la o temperatură de aproximativ C timp de s Carcasele sunt curățate de perii și epiderma arse și spălate Îndepărtarea interiorului După jupuire, carcasele merg în zona de îndepărtare a măruntaielor Înainte de a scoate măruntaiele, mușchii pectorali sunt tăiați cu un cuțit și sternul este tăiat Apoi mușchii abdominali sunt tăiați de-a lungul liniei albe de la fuziunea pubiană la stern, tractul gastro-intestinal este îndepărtat și ficatul (ficat, inimă, plămâni) Ficatul este trimis la inspecția veterinară și sanitară, care este cea principală în complexul de examinare veterinară și sanitară a carcaselor și organelor După îndepărtarea măruntaielor, carcasele sunt tăiate de-a lungul coloanei în jumătate de carcase; după tăierea semicarcasei de porc, aceștia sunt inspectați pentru trei chinelloze Capetele de porc sunt separate de iolutush în timpul dezlipirii lor numai după o examinare veterinară a viscerelor și cercetări asupra trichinelozei Semicarcasele curățate și spălate sunt în cele din urmă examinate de către un medic veterinar și se pune o ștampilă pe semicarcasă în conformitate cu instrucțiunile actuale pentru marcarea cărnii, folosind o vopsea specială de branding Ei marcă carne de vită și miel în funcție de grăsime: - prima categorie - cu ștampilă rotundă cu diametrul de mm; - a doua categorie - cu ștampilă pătrată ( x mm); - subțire - cu un semn triunghiular Carnea de animale tinere și de vițel obținută din sacrificarea bovinelor din rase de carne, alături de principalele mărci indicate, este marcată cu ștampile: - MO - carne de animale tinere dintr-o clasă selectivă; - carnea M de animale tinere de clasa I; - M - carnea animalelor tinere din clasa a II-a În funcție de categoria de grăsime, carnea de porc este marcată: cu ștampilă rotundă - prima categorie (slănină) și carne de porc; cu un semn pătrat - a doua categorie (carne) și animale tinere; cu un semn oval - a treia categorie (îngroșată); brand-like diamant - a patra categorie pentru prelucrarea industrială; cu ștampilă triunghiulară - carne de porc care nu îndeplinește cerințele standardului pentru indicatorii de calitate Randamentul de carne de la animalele de sacrificare depinde de tipul de animale, de orientarea lor productivă, de vârstă, de grăsime și de alți factori Randamentul mediu anual de carne în cazul vitelor de prelucrare este de %, bovine mici - %, porci în piele - %, porci fără crupă - %, porci fără piele - % din masa animalelor de sacrificare prelucrarea organelor Produsele secundare sunt organele interne ale animalelor de sacrificare obținute în timpul procesării bovinelor, bovinelor mici și porcinelor Tehnologia alimentară După valoarea nutritivă, subprodusele sunt împărțite în prima și a doua categorie Prima categorie include limbile, ficatul, nopțile, creierul, inima, diafragmele de toate tipurile de animale de sacrificare, carnea și oasele cozilor de vită și oaie A doua categorie include tunsoarele din carne; uger de vită; capete de vita, porc si miel; pulpe de porc și vită; plămânii; urechi; cozi de porc; cicatrici; cărți de fecale, abomasum, carne de vită; splina si traheea În funcție de structura morfologică, produsele secundare sunt împărțite în patru grupe: - pulpoasă (limbi, creier, nopți, ficat, inimă și altele); - carne si oase (capete de vita, cozi de vita si oaie); - lana (capete de porc si oaie, picioare, urechi, cozi de porc, buze de vita); - mucoase (cicatrici cu plase, abomasum de vita si oaie, stomac de porc) Produsele secundare din carne sunt prelucrate după schema tehnologică generală: îndepărtarea țesuturilor în exces, vaselor de sânge mari externe, vezicii biliare și ficatului -> clătire cu apă caldă -> scurgere de apă -> direcție către frigider Subproduse din carne și oase: cozi de vită și oaie, tarsale de vită - se curăță de resturile de piele și păr, se spală și, după scurgerea umezelii, se trimit la frigider Se spală capetele de vită, se separă limba și coarnele, se taie în două părți simetrice, se scoate creierul și se rulează (se separă țesutul muscular) Carnea obtinuta in timpul dezosarii se spala si dupa scurgerea apei ( min) se trimite la frigider Capetele de porc, de regulă, sunt prelucrate pe linii mecanizate de tip Y -FUG În acest caz, capetele sunt fixate pe cărucioarele transportoare și deplasate prin rezervorul de opărire Temperatura apei din cuva este de ± °C, timpul de oparire este de ± , minute După cuva de opărire, transportorul mută capul printr-o racletă, unde capul este curățat de păr, apoi printr-un cuptor de înțepare și o mașină de lustruit, de unde sunt îndepărtate reziduurile de păr și epiderma arsă Capul curățat după scurgerea apei este trimis la frigider Dacă este necesară o prelucrare mai profundă, capul este tăiat în două părți, creierul este scos și trimis la frigider Alte produse secundare lânoase (pulpe și cozi de porc, urechi de vită și de porc, buze de vită) sunt prelucrate în această secvență; spălare cu apă, opărire și curățare de păr în centrifuge speciale cu apă la o temperatură de ° C timp de minute minute, curățarea părului ars și a epidermei, sortarea, scurgerea apei timp de de minute și trimiterea la frigider * Secțiunea Pentru prelucrarea subproduselor din lână, este clar că sunt disponibile și mașini separate Produsele secundare mucoase sunt prelucrate folosind unități speciale sau mașini separate în următoarea secvență: degresare, golire a conținutului, spălare, opărire în cuve de opărire sau o centrifugă cu apă la o temperatură de până la ° C pentru " minute, curățarea mucoasei, răcirea, striparea, scurgerea apei ( minute) și trimiterea la frigider Produsele secundare sunt vândute în stare răcită cu o temperatură în grosimea țesuturilor de la la ° C sau în stare congelată cu o temperatură care nu depășește - ° C Prelucrarea materiilor prime grase Materiile prime grase sunt moi și dure Materiile prime de grăsime moi includ omentum, grăsime perirenală, palpabilă, pericardică, grăsime de la capete de vite, uger de animale tinere, grăsime de tăiat din carcase și zilch și mezdra venoasă Grăsimea solidă brută include oasele tuturor tipurilor de animale, care sunt obținute prin dezosarea cărnii în magazinele de mezeluri și conserve, oase de cap, resturi osoase din dezosarea suplimentară a cărnii Înainte de redare, oasele se păstrează la o temperatură de C timp de cel mult de ore Prelucrarea materiilor prime grăsimi moi pentru obținerea grăsimilor topite comestibile se efectuează pe liniile mecanizate în flux RZ-FVT (AVZH) în următoarea secvență: spălarea grăsimii brute, răcire, măcinare și tăruire într-o mașină centrifugă AVZh, degresare crustațe, curățare grăsime pe separatoare, grăsime de răcire și ambalaje Grăsimea solidă din oase este zdrobită, încărcată în coșuri, redată în aparate de tip K -FV -V pentru redarea grăsimii din oase cu separarea grăsimii și bulionului de lipici Grăsimile topite de vită, porc, oaie și oase sunt produse de cea mai înaltă și de primă calitate Grăsimea combinată nu este împărțită în clase comerciale Mirosul și gustul grăsimilor sunt caracteristice fiecărui tip de animal Grăsimile animale au toți acizii grași esențiali, o mică parte din fosfatide, tocoferoli, vitamine și pigmenți La o temperatură de la la ° C, grăsimea topită ambalată este depozitată într-un loc întunecat timp de până la lună, la o temperatură de - ° C sub - până la luni Prelucrarea materiilor prime intestinale Intestinele obţinute de la un animal constituie un set Setul de intestine ale vitelor include intestinele gros și subțiri (stomac), esofagul și vezica urinară Intestinul subțire și gros se referă la setul de intestine din MRS, intestinul subțire și gros, iar vezica urinară se referă la setul de intestine de porc După examinarea veterinară și sanitară, intestinele sunt transferate în atelierul intestinal Pe o masă specială de primire și dezasamblare, intestinele sunt dezasamblate Tehnologia alimentară în componente separate în funcție de tipuri: rect, vezică urinară, colon, cecum și intestin subțire Materiile prime intestinale au aproape aceeași structură anatomică Pereții intestinelor au patru straturi, care sunt așezate în următoarea ordine (din interior): mucoase, submucoase, musculare și seroase Tehnologia de prelucrare pentru toate tipurile de intestine este similară și include următoarele operații: dezasamblarea setului în părți omogene, golirea conținutului, degresarea intestinelor (înlăturarea membranei seroase), trântirea (înlăturarea mucoasei), răcirea, sortarea (distribuția) a intestinelor prelucrate si refrigerate dupa calitate si calibru - diametru), conservare, depozitare În timpul procesării, membrana mucoasă este îndepărtată din toate intestinele Se îndepărtează și membrana seroasă, cu excepția cojilor de vită și a vânătăilor de oaie În timpul prelucrării cojilor de porc și de oaie, membranele seroase, musculare și mucoase sunt separate Curăță stratul submucos fără a întoarce intestinele Membranele intestinale curățate de straturile lipicioase se numesc "intestine manufacturate" La întreprinderile cu productivitate scăzută, setul de intestine este dezasamblat, eliberat de conținut și spălat Intestinele tratate în acest mod se numesc intestine crude Ele sunt conservate și trimise la întreprinderi specializate pentru prelucrare într-un produs finit Intestinele subțiri (chereva) sunt prelucrate pe linii mecanizate K -FLK - pentru intestinele bovinelor, K -FLS - pentru intestinele porcilor și FOK-B - pentru intestinele MRS Intestinele gros sunt procesate în tamburi de lame În întreprinderile de capacitate mică, în scopul fabricării de produse fabricate cu intestine, se folosesc mașini pas cu pas și universale de tip FOK Produsele fabricate din intestine procesate sunt legate în mănunchiuri Tricotele sterpe se tricotează în mănunchiuri de , m, carne de porc - m fiecare, cercuri de vită - , m fiecare, cojile de miel - m fiecare bucăți, pasaje, bungi, gâscă de porc - câte bucăți Intestinele proaspete crude și intestinele procesate sunt conservate cu sare de bucătărie, uscare sau congelare Intestinele sărate în butoaie sunt păstrate la o temperatură de până la ° C Intestinele uscate sunt depozitate în cutii de carton la temperaturi de până la °C și umiditatea relativă a aerului de la la % Intestinele congelate se păstrează la frigider la o temperatură care nu depășește - ° C Ambalarea, etichetarea și depozitarea intestinelor se efectuează în conformitate cu instrucțiunile tehnologice actuale pentru materiile prime intestinale Secțiunea Prelucrarea pielii Materiile prime pentru piele includ învelișul exterior prelevat din carcasele animalelor sacrificate: piei de bovine porci și vite mici care sunt potrivite pentru producția de piele și produse din piele și blană Pielea este formată din trei straturi principale: epidermă, dermă și țesut subcutanat Epiderma este stratul exterior keratinizat epitelial, a cărui grosime depinde de tipul de piele și variază de la la de microni Dermul este stratul pielii care, împreună cu epiderma, este folosit la fabricarea pieilor și articolelor din piele Dermul anatomic este o rețea complexă de fibre ale țesutului conjunctiv de colagen, reticulină și elastină Dermul conține rădăcini de păr, glande sebacee și sudoripare și celule pigmentare Dermul este cel mai valoros strat elastic care servește drept bază pentru piele Grosimea dermei depinde de tipul de animal, de zona topografică a corpului animalului Dermul are cea mai mare grosime în zonele pielii care sunt situate deasupra coloanei vertebrale, în special în zonele cervicale și sacrale; cel mai mic - în abdomen (podeu, flanc) Stratul subcutanat este un țesut conjunctiv lax care conține țesut adipos între fibre La animalele bine hrănite se găsesc lacune suficiente de grăsime La porci, grăsimea subcutanată este o grăsime utilizată în producția de cârnați La jupuire, este de dorit să se deschidă (ruptură) de-a lungul graniței joncțiunii dermului cu stratul subcutanat Cea mai valoroasă parte a pielii se numește "croupon-cheprak" (părțile din spate și laterale) Compoziția chimică a pielii Principalele substanțe care alcătuiesc pielea sunt apa ( %), proteinele și o parte nesemnificativă de grăsime Proteinele reprezintă aproximativ % din substanța uscată a pielii Colagenul reprezintă aproximativ % din cantitatea totală de proteine Pieile de porc contin mai putin colagen, dar mai multa elastina si reticulina decat pieile de bovine Cantitatea de grăsime din piele depinde în mare măsură de tipul de animal și de grăsimea acestora În conformitate cu tipurile și caracteristicile de vârstă, greutate și dimensiune, materiile prime din piele sunt împărțite în mari, medii, mici și carne de porc Pieile mari includ piei de bovine cu o greutate mai mare de kg, medii - de la la kg, mici - de la la kg Pieile de porc, a căror suprafață este de la la dm (crupe de la la dm ), sunt clasificate ca mici, de la la dm - ca medii și de la dm (pentru krunon dm ) și mai mult - la fel de mare Piei MRS sunt împărțite în blană de oaie, blană de oaie și piele de oaie Tehnologia alimentară Conservarea pielii Pieile luate din carcasele animalelor sacrificate la o temperatură apropiată de temperatura corpului se numesc piei de pereche Pe suprafața pielii există un număr mare de microorganisme, inclusiv putrefactive Pe piele există și tăieturi de țesut muscular și adipos, care poartă denumirea comună de "agenți de ponderare" și "mezdra" Pieile conțin o cantitate semnificativă de umiditate și proteine, inclusiv proteine din sânge, adică mediul este favorabil pentru dezvoltarea microflorei Sub influența microorganismelor și a enzimelor, pielea pereche încep să se deterioreze rapid În acest caz, apare întunecarea și mucilagiul stratului subcutanat (mesdra), slăbind legătura părului cu derma pielii; datorită hidrolizei proteinelor, puterea dermului scade și se eliberează amoniac În etapele ulterioare (după ore) are loc "fluiditatea" părului și se simte mirosul de amoniac și hidrogen sulfurat, derma devine și mai moale, moale, întunecată și fragilă Prin urmare, după îndepărtarea pielii, este necesar să o păstrați cât mai curând posibil Înainte de conservare, cojile parcurg următoarele etape de preparare: ritual, spălare și îndepărtare a vracului, jupuire, sortare în funcție de greutate Ritualul este procesul de îndepărtare a agenților de greutate din partea mezdrya - tăieturi mari de țesut muscular și adipos După ritual, pieile sunt trimise la fabrica de conserve, unde sunt sortate Pieile în vrac sunt înmuiate în apă sau spălate în bidoane perforate După ce apa se scurge de pe suprafața pieilor în vrac, volumul este îndepărtat - murdăria care s-a lipit de părul animalelor și a format o crustă tare sau umflături Procesul se desfășoară pe camioane vrac, irigand din abundență pieile Datorită faptului că straturile de grăsime și mușchi de pe partea interioară a pielii inhibă semnificativ difuzia sării în grosimea pielii și transferul de umiditate de la piele la saramură, acestea sunt îndepărtate pe mașinile de jupuit Conservarea pielii se realizează pentru a distruge microflora sau a inhiba dezvoltarea acesteia prin îndepărtarea unei părți semnificative a umidității Pieile sunt conservate prin metode proaspăt-uscate, uscat-sărate, uscate, umede-sărate sau chimice Metoda de conservare este aleasă în funcție de greutatea și prelucrarea ulterioară a pieilor, de condițiile climatice, de sezon și de condițiile de depozitare Metoda proaspăt uscată păstrează pielea iepurilor Vara, puteți usca pielea de miel în aer liber sub copertine Conținutul final de umiditate în pieile conservate nu depășește % Dezavantajul acestei metode este durata lungă de uscare, keratinizarea și fragilitatea pielii, deteriorarea pielii de către molii și dăunători Cea mai bună este metoda de conservare cu sare uscată În același timp, pielea se sărează timp de o zi, apoi se usucă Sectiunea il III MrX i ІШ 'In | II M ( li! iC( x pi ; [Iri dezventare completă \ da iyayuі vge vie\ і rey nns ori ana latură іяю і > "|> ѵ ІІКЧО II DAR! ȘI LA PO І\ VІІІОІ roі!! ('НШ> І\ ІVШіЧ, оСіаВ ІЯУІ: ІІІУІ: ІІІУІ: vedere variantă a p\them sub capul juvei și gâtul de-a lungul aripilor și ci pbanpya noi Cu răcitoarele de aer formate oh shzhdeniya gѵshev G ore La răcirea carcaselor înainte de formare în mâncat în ie exit carne \ vedichivas eya pe dar cu atom shshchi helyi două shchіshzsіed și (emeieni' nyasa microorganisme Carne de toate felurile, vie si umflata si іgіііpy reddi )aturoi C) si și starea congelată ( temperatură nu mai mare de C) Perioada de valabilitate a cărnii răcite la o temperatură de ° C și o umiditate relativă a aerului de cel puțin % nu este mai mare de zile Carnea de vită congelată la o temperatură de - ° C se păstrează până la luni, carnea de porc - până la luni § Producția de cârnați Întreprinderile de cârnați produc peste de tipuri de cârnați și produse din carne sărată Gamă Cârnații sunt făcuți din carne tocată cu condimente într-o carcasă de cârnați Pentru a aduce cârnații la dispoziție pentru consum, aceștia sunt supuși tratamentului termic sau fermentației În funcție de metoda de preparare a cărnii tocate, de tratament termic și de calitate, cârnații sunt împărțiți în următoarele grupe principale: - fiert; - carnati si carnati; - semiafumat; - fiert-afumat; - afumat crud; Tehnologia alimentară ( >i J ) Iіbі | I ■ -p>' I; |,J ;' ; ,l \f l !Boi I ioi o saw vk \ s and aroma i ko i orsh kshpsya i o i available i- lor afn rny m eu) co Fațada nr zvo la i soare spumă, івѵіо'і it pe i vra іyіys intestinal oo іоkp I claim se і venny ооо iochp (re și і pskѵss i vene n y (у e i new b e, іko piv- ina) OІх н п з\іоі ,і іbas, і și а ОІ і і іа sunt fierte\ conform іѵ afumat și nyа іс іп и ; irod іi і în perioada de păstrare la exterior \ și ii cârnați (Fig ) Pentru i i oіovlsniya fiecare ko ibasy isio ізѵ еіся oirsds principala materie primă este, cu o penalizare și și іya nomoіаіе alte materiale care, împreună cu techno, folosind metode japoneze, conferă cârnaților proprietățile lor inerente de consum, în iom i ns ic ori ani > ieіtіyaeskie, proprietăți gustative* și aromatice Materii prime, sіііscip și vsiomogaіel'iye maierpа іy do іzhny îndeplinind cerințele actuale ale standardelor Carne de vită \ (vp іi іi \ miel sau carne în b iuk cu nas și ingerare în atelier, ei inspectează, verifică! ideile de acuratețe cu cerințele pentru materiile prime, care sunt cerute, inclusiv cerințele veterinare și sanitare, și verifică! însoțitor documente Înțelegeți materiile prime sunt cântărite și atunci când pimayuі în mod arbitrar al dumneavoastră Prepararea materiei prime principale iot de soia în decongelarea cărnii congelate Decongelarea cărnii se realizează la o temperatură a aerului de ,- C Rel іnoy umiditate ns mai mică de ° <> și viteza aerului în apropierea șoldurilor oі , di m pe cer Dezghețarea se consideră finalizată, boilerul este temperat! \ ra in grosimea muschilor coapsei va ajunge la G C Durata decongelarii de і\ carcase de carne de vită cu o greutate de până la K) kt nu mai mult de de ore, cu o greutate de până la kt ns mai mult de ore Carnea decongelată destinată prelucrării industriale poate fi păstrată înainte de demontare pe căile aeriene ale camerelor de acumulare la o temperatură de ± C, umiditate relativă de minimum % timp de ore Carnea răcită și dezghețată se curăță și se spală cu apă la o temperatură de °% (pentru carnea de vită) și nu mai mare de °O (pentru carnea de porc) Secțiune de jumătate de carcasă Secțiunea de carne se numește operațiuni și împărțirea semicarcaselor în bucăți mai mici* și omogene ca compoziție Carnea de vită este tăiată în șapte părți: cervicală, scapulară, dorso-costală, lombară, sacră, șold și piept Nolutushi de porc este tăiat în părțile din față, din mijloc și din spate Dezmembrarea semicarcaselor se realizează prin tăierea articulațiilor dintre vertebre și articulații cu cuțite Rulare Este o simplă chestiune de a separa țesuturile moi (mușchi, conjunctiv și grăsime) de oase Dezosarea* se realizează manual stins sau diferenţiat Prin metoda dezosării pe cap de locuitor, muncitorul separă părțile moi de oasele carcasei fără a o împărți în părți separate În timpul tăierii, carcasa se află pe căile aeriene într-o poziție fixă Această metodă îmbunătățește starea sanitară și igienă a materiilor prime și condițiile de muncă ale lucrătorilor La întreprinderile mari, o metodă de dezosare diferențiată este mai progresivă La atom Secțiunea Orez Schema schematică a producției de cârnați Tehnologia alimentară fiecare muncitor! rulează o anumită parte a semicarcasei ce lasa! efectuați o intervenție chirurgicală mai rapid, cu mai puțină carne rămasă pe oase Carnea vie Acesta este procesul de separare din carne a resturilor de oase mici, tendoane, incluziuni mari de țesut conjunctiv, cartilaj, vase de sânge externe mari și filme În același timp, carnea este împărțită în soiuri Carnea de vită tăiată este împărțită în clasa cea mai înaltă, prima și a doua; carne de porc - slabă, semi-grasă și grasă Pentru a economisi timp la tundere și sortare, carnea de vită este sortată în clasa întâi și a doua combinată Cel mai înalt grad se obține prin tunderea părților șold, lombar, scapular și dorso-costal Incluziunile mari de țesut adipos și conjunctiv, cartilajele sunt îndepărtate din carnea rămasă Țesutul muscular al acestui soi conține până la % grăsime și țesut conjunctiv Cu tunderea cărnii de porc la două piept, carnea slabă de porc este separată de șunci și lombar O parte din carnea rămasă conține % țesut adipos Producția de carne de vită de cea mai înaltă calitate este de % din carnea tăiată, carnea de porc - % La tăierea și tunderea cărnii se folosesc mese fixe sau transportoare de tip RZ-FZh V Carnea proaspătă și fierbinte tăiată este utilizată pentru fabricarea cârnaților fierți, a cârnaților de frankfurt și a cârnaților nu mai târziu de ore după sacrificarea animalelor Când organele sunt tăiate, oasele, țesutul conjunctiv, cartilajul și vasele de sânge mari externe sunt îndepărtate, iar organele sunt curățate Sărarea cărnii În fabricarea cârnaților, carnea tăiată este supusă sărării pentru a-i conferi un gust sărat, lipiciitate, dezvoltarea direcționată a microflorei, creșterea capacității de legare a umidității și crearea condițiilor pentru formarea unui gust și arome specifice primare La sararea cărnii pentru cârnați fierți, cârnați, cârnați și pâini de carne, la kg de materii prime se adaugă aproximativ kg de sare de bucătărie, pentru semi-afumat și fiert-afumat - kg, pentru afumat crud și uscat , kg de sare Pentru a grăbi procesul de sărare, carnea se pre-zdrobește și se amestecă într-un mixer împreună cu sare timp de - minute Durata sărării, în funcție de gradul de măcinare, este dată în tabel Tabelul Durata sărării cărnii la fabricarea cârnaților Grupa de mezeluri Gradul de măcinare, mm (g) Temperatura în camera de sărare, C Durata sărării, ore Fierți, cârnați și cârnați mm mm g Secțiunea Sfârșitul mesei l •) ,) Am fumat mm g І ■ Fiertă-afumată mm " g Afumat crud, curat uscat g În timpul sărării, sarea de bucătărie este distribuită uniform în întreaga masă În cazul sărării prelungite, în carne au loc procese biochimice complexe, care conferă cărnii un gust și o aromă specifice Datorită proceselor de difuzie-osmotică, carnea capătă o lipiciitate crescută și o capacitate de legare a umezelii Sărarea cărnii pentru produse mezeluri are propriile caracteristici, principala fiind o perioadă mai lungă de sărare pentru a obține un gust și o aromă de șuncă La producerea produselor din carne sărată se folosesc trei metode de sărare: umedă, uscată și combinată Ambasador uscat Cu această metodă, bucățile de carne sunt frecate (amestecate) cu sare uscată de bucătărie sau amestec de întărire ( % sare de bucătărie și % zahăr) Părțile răzuite se pun în cuve (stive) și se stropesc cu sare în straturi Costul total al sării este de la la % din greutatea cărnii Carnea sarata in recipiente se presara si se pastreaza de zile În timpul sărării, are loc deshidratarea cărnii, produsul capătă un gust sărat și devine dur Metoda de sărare uscată este utilizată la producerea produselor care conțin o cantitate mare de grăsime (slănină, slănină etc ) sau sunt destinate depozitării pe termen lung Metoda de sărare umedă este următoarea: bucățile se pun în recipiente și se toarnă cu saramură, care include apă, sare, nitrit de sodiu, zahăr etc Cantitatea de saramură turnată este de % din masa cărnii Carnea se ține în saramură timp de până la de zile Metoda de sărare umedă contribuie la producerea de produse suculente, cu o aromă și un gust pronunțat de șuncă Se dovedește că gustul și aroma specifică șuncii apare în condiții normale de sărare după zile de expunere, bine pronunțat - după de zile și cea mai mare intensitate - după de zile de sărare Pentru a accelera procesele de difuzie a sării în carne, se folosește dușul - introducerea a % saramură (din greutatea cărnii) în interiorul bucăților de carne prin înțeparea ace goale cu găuri De asemenea, se folosesc pentru masarea cărnii în mixere sau dispozitive speciale - aparate de masaj Masajul efectuează Tehnologia alimentară ciclic (rotirea tamburului minute, orc roii - minute) timp de ore Temperatura în camera de sărare este de C În același timp, scopul sărării nu este doar distribuirea uniformă a sării pe întregul volum, ci și maturarea cărnii, în timpul căreia se acumulează produse de hidroliză a substanțelor extractive, proteine și grăsimi - precursori ai gustului și aromei produse din carne sărată Pentru a face acest lucru, după injectarea și masarea anterioară, carnea se ține în saramură cel puțin zile În producția de șunci, șunci și alte produse, se așteaptă o îmbătrânire suplimentară a cărnii fără saramură timp de - zile Metodă mixtă (combinată) de sărare a cărnii Aroma și gustul specific șuncii devin mai intense dacă bucățile de carne sunt sărate succesiv în saramură și apoi păstrate fără saramură Sărarea mixtă este o combinație de sărare uscată și umedă Metoda combinată de sărare (frecare cu sare uscată (amestec), ținere - zile, turnare cu saramură, sărare în saramură, păstrare a cărnii fără saramură -K) zile) este cea mai comună în industrie Materiile prime dezosate se injectează, se masează de ore, se păstrează în saramură și fără saramură Preparat de carne tocată La fabricarea cârnaților după sărare, carnea este măcinată pe un blat cu un diametru de orificiu în grătarul de ieșire de mm Pentru unele tipuri de cârnați, se folosește un diametru al găurii de mm După măcinarea secundară a materiilor prime, carnea tocată se prepară în conformitate cu rețeta de cârnați Pentru carnatii afumati, carnea tocata se prepara in mixere În primul rând, sunt așezate materii prime cu conținut scăzut de grăsimi - carne de vită tocată și componente fără carne și amestecate timp de minute Pentru a da cârnaților un gust și o aromă specifică, la carnea tocată se adaugă condimente, condimente, soluție de nitrit de sodiu (dacă nu a fost adăugată în timpul sărării) Amestecă carnea de vită cu condimente minute, apoi adăugați carnea de porc și carnea crudă grasă, amestecând timp de minute La final se adauga bacon tocat Temperatura cărnii finite nu trebuie să depășească ° C Pentru mezelurile crude afumate și uscate, carnea tocată finită este transferată într-un recipient cu un strat de cel mult cm și păstrată timp de o zi pentru maturare la o temperatură de ° C În timpul preparării cârnaților afumati tocați, la carnea tocată nu se adaugă apă Pentru cârnații fierți, carnea de vită, porc, miel, sărați bucăți sau în făină, se zdrobesc pe un blat cu un diametru de găuri în grătarul de ieșire mm Apoi carnea este zdrobită și carnea tocată este gătită într-un tăietor în trei etape: în prima etapă, care durează - minute, structura primară a cărnii de vită sau de porc slabă este distrusă Procesul are loc la o temperatură - - Secțiunea despre O C cu tse shyu education rae i thief co ісpac al proteinelor vorbite Pentru a menține temperatura cărnii, se adaugă periodic gheață (zăpadă) În prima etapă, la carnea tocată se adaugă fosfa și s (dacă este necesar) soluție de nitrit de sodiu, acid ascorbic neutralizat sau sarea acestuia La a doua etapă, cea mai mare parte a apei până la %, suplimentele proteice sunt adăugate la carnea tocată în porții La sfârșitul celei de-a doua etape, carnea tocată se încălzește la ° C din cauza frecării cuțitelor, după care adaug tone de condimente În a doua etapă, se obține o soluție apă-proteică La sfârșitul celei de-a doua etape se adaugă materii prime care conțin grăsimi În același timp, temperatura cărnii tocate ar trebui să fie sub ° C, ceea ce este asociat cu o încetinire a emulsionării grăsimilor și a proceselor de formare a culorii la temperaturi scăzute La o temperatură de până la "C, proteinele musculare sunt adsorbite pe suprafața particulelor de grăsime zdrobite, ceea ce ajută la prevenirea formării edemului gras în timpul tratamentului termic La sfârșit se adaugă grăsimi, făină, amidon (conform rețetei) a procesului Dacă se respectă regimurile de tăiere, boul, care se adaugă la carnea tocată a cârnaților fierți în cantitate de %, se leagă strâns de proteine, participă la emulsificarea grăsimilor și la formarea unei substanțe vâscoase structura plastică a cărnii tocate Oferă carne tocată suculentă și oferă un randament ridicat al produsului finit Dacă este necesar să se pregătească carne tocată pentru cârnați fierți cu o structură eterogenă, prepararea finală a cărnii tocate se realizează într-un mixer În același timp, la carnea tocată se adaugă slănină tocată sau alte produse din carne și se amestecă până se distribuie uniform în volum Utilizarea mixerelor sub vid îmbunătățește calitatea cârnaților Cârnații de ficat tocați, pateurile, cârnații se prepară în trei etape principale: gătirea sau albirea materiilor prime, tăierea și măcinarea componentelor cărnii, prepararea cărnii tocate în mixere și măcinarea finală în mașini de măcinat fin (mori coloidale etc ) La măcinarea materiilor prime din carne pe tăietoare, materiile prime din carne slabă (carne, ficat) sunt mai întâi măcinate, se adaugă componente non-carne (lapte, ouă, făină etc ) La sfârșitul procesului, se adaugă materii prime din carne grasă și se taie până se obține o masă omogenă La prepararea cărnii tocate pentru sărături, ciuboți și alți cârnați cu structură eterogenă se adaugă bucăți de slănină, inimă, limbă cu minute înainte de sfârșitul procesului de măcinare Turnarea mezelurilor Procesul de turnare a produselor de mezeluri include prepararea mucoșului de cârnați, umplerea (umplerea) tubului cu carne tocată, tricotarea cu marcare simultană și agățarea pe rame Prepararea mucoșelor de cârnați Învelișurile de cârnați conservați în sare naturală se spală în apă rece timp de - minute Tehnologia proceselor alimentare si inmuiat in apa cu іеmііеra і \ roi (timp de h Spal intestinele cu nou Legam un capat al segmentului cu sfoara la o distanta de , cm de margine Invelisurile destinate fabricarii carnatilor afumati cruzi se sareaza si se pastreaza!pentru ca apa sa se scurga timp de de ore Carcasa uscată a cârnaților după inspecție este înmuiată în apă caldă timp de de minute înainte de utilizare Cojile proteice artificiale se pun la macerat in apa rece timp de de minute inainte de utilizare, in productia* de carnati cruzi afumati si uscati, neafumati si sec, inainte de umplere Carcasele din poliamidă artificială sunt înmuiate în apă rece timp de - de minute înainte de utilizare Învelișurile de celuloză nu sunt înmuiate în apă Învelișurile de polimer nu străpung seringă Procesul de umplere a carcasei de cârnați cu carne tocată se numește umplutură Umplerea mecanizată a cochiliilor se realizează folosind seringi mecanice sau hidraulice Sarcina principală în timpul injectării este de a umple etanș coaja cu carne tocată fără goluri și distrugerea cochiliei Cârnații tocați sunt injectați cu seringi mecanice sub presiune - , , MPa, hidraulic - , , MPa, semi-afumat și fiert afumat, respectiv - , , MPa și , , MPa Cârnații tocați crud afumati și uscati se injectează numai cu seringi hidraulice la o presiune de , MPa Pâinile umplute cu carne tocată pe mesele staţionare sau transportoare RZ-FPYa se leagă manual, de la capătul deschis, cu marcarea pâinilor prin legarea şi formarea unei bucle pentru agăţarea lor pe băţ Cârnații și cârnații nu sunt legați, ci răsuciți în bare separate de cm lungime Unele carcase vă permit să sigilați pâinile folosind cleme pe mașini de tuns Fiecare cârnați are propria sa schemă de marcare a cravatei Când atârnați cârnați pe bețe și rame, pâinile nu trebuie să se atingă între ele Prelucrarea termică a produselor mezeluri Prelucrarea termică a produselor mezeluri constă în următoarele procese tehnologice: precipitare, prăjire, fierbere, afumare, răcire și uscare Proiect Draft se efectuează pentru a restabili structura cărnii tocate, distrusă în timpul injectării și uscării cojii Cu o cantitate lungă de pâini de cârnați cruzi afumati și uscati ( - zile), în carnea tocată încep să apară procese enzimatice Temperatura aerului din camerele de precipitare este de °C * Secțiunea Cârnați fierți cârnați și wieners care trec prin tiraj în timpul grani-portării în camerele de prăjire Prăjirea cârnaților În timpul prăjirii, suprafața produselor de cârnați poate fi tratată cu un amestec de fum-aer cu o temperatură de până la ' C În funcție de diametrul pâinilor, timpul de prăjire este de la de minute la , ore În timpul prăjirii, carnea tocată din interiorul pâinilor se încălzește până la o temperatură de ° C Membrana intestinală naturală se îngroașă și devine impermeabilă la microorganisme În același timp, carnea tocată absoarbe componente de fum, care conferă produselor mezelurilor un gust și o aromă specifice Încălzirea cărnii de vită măcinată accelerează reacțiile de descompunere a nitriților, determinând culoarea să devină roz-maro Tratarea suprafeței cu gaze fierbinți cu un conținut scăzut de umiditate duce la evaporarea umidității slab legate Cărucioarele de cârnați fierți în tract natural, în funcție de diametrul pâinii, pierd de la la % din masă Gătit cârnați Toți cârnații, cu excepția cârnaților cruzi afumati și uscati, sunt fierți pentru a-i aduce la pregătire culinară Gătitul cârnaților se realizează în amestec de apă sau abur-aer În timpul încălzirii cărnii la o temperatură de ± C, aproape toate proteinele se denaturează și se coagulează În acest caz, se obține structura secundară a cărnii de cârnați Din cauza coagulării proteinelor, forma vegetativă a microflorei moare Precursorii gustului și ai aromei, care s-au format în carne în timpul sărării, în timpul gătitului, conferă cârnaților proprietăți aromatice și gustative specifice Cârnații sunt gătiți la o temperatură de + ° C până când temperatura din centrul pâinii ajunge la ° C Produsele din carne sărată se fierb la o temperatură de ° C Durata procesului se determină în proporție de de minute la kg din masa produsului După gătire, cârnații fierți sunt răciți sub duș timp de minute, apoi - în camere la o temperatură în mijlocul pâinii de ° C Răcirea cârnaților semi-afumati și fierți-afumati se realizează în condiții naturale în aer, la o temperatură care nu depășește ° C pt ore Cârnați pentru afumare În timpul afumării, componentele amestecului de fum sunt adsorbite de suprafață și difuzarea ulterioară a substanțelor de fum în mijlocul pâinii Fracția de acid organic și fracția de fenol au un efect bactericid ridicat În plus, fenolii acționează ca antioxidanți Cu efectul complex al fumului, cârnații capătă un gust plăcut și o aromă de afumare Suprafața cârnaților devine roșu închis S-a dovedit că fracția fenolică, acizii organici, aldehidele și cetonele dau un gust specific cărnilor afumate Tehnologia alimentară Cu excepţia lor profetice i c în exilarea fumului intră în Z i-benzpirenul şi derivaţii săi (Chitaki, care sunt numele lor pentru proprietățile cancerigene , | Pentru a îndepărta , -benzpirenul, fumul este condensat și purificat Fumul lichid și aroma de fum Scansmox sunt uneori folosite în loc de fumatul de fum Pentru a preveni formarea a substanțelor nocive, s-a propus piroliza lemnului pentru a fi efectuată într-un mediu de abur supraîncălzit Cârnații, a căror microfloră este distrusă prin gătit, se afumă la o temperatură de ± : C Cârnații cruzi afumati de pisoi la o temperatură de ° C timp de zile Uscarea cârnaților O cantitate semnificativă de produse afumate este uscată pentru a elimina excesul de umiditate În timpul uscării prelungite a cârnaților cruzi afumati și uscati, temperatura se menține de la la ° C, iar umiditatea relativă este de la la % la sfârșitul procesului Durata uscării - zile În prima etapă de uscare a cărnii tocate, au loc procese biochimice complexe și distrugerea enzimatică a structurii primare a cărnii tocate În a doua etapă, direcția proceselor biochimice se modifică ușor, are loc formarea unei structuri secundare, acumularea de substanțe aromatice și gustative Pentru a grăbi procesele enzimatice în timpul gătitului, la carnea tocată - culturile starter se adaugă culturi bacteriene (un amestec de bacterii lactice) Producția de cârnați fierți este de % din masa materiilor prime principale, cârnați semi-afumati - %, cârnați fierți-afumati - %, afumati cruzi și uscati- vindecat - % § Producția de conserve de carne Conservele sunt produse potrivite pentru consum, care au suferit un tratament termic corespunzator si sunt continute in recipiente sigilate Schema tehnologică de bază pentru fabricarea conservelor naturale cocoloase este prezentată în fig Sortiment de conserve de carne Conservele de carne, în funcție de materiile prime utilizate pentru fabricarea lor, sunt împărțite în principalele grupuri de sortiment: ) carne; ) șuncă; ) gurmand; ) tocat; ) organe; Secțiunea ) carne și legume; ) conserve de carne de pasăre La programare, conservele sunt împărțite în ѵnіеііye snack baruri, pentru copii si mancare dietetica, feluri intai si secunde combinate Calitatea conservelor este determinată de compoziția și proprietățile conținutului, starea recipientului, termenul de valabilitate, care trebuie să îndeplinească cerințele standardelor și specificațiilor pentru conserve Conservele sunt realizate în borcane și buze din metal, sticlă sau laminate Principalele cerințe pentru recipientele de conserve sunt: proprietăți de barieră ridicate, rezistență chimică la conținut, rezistență, conductivitate termică bună, aspect frumos greutate mică și cost redus Cel mai comun recipient din tablă este o bandă subțire de oțel acoperită pe ambele părți cu un strat subțire de tablă Folosesc și tablă de aluminiu Recipientele din tablă sunt ușoare Are proprietăți de barieră* ridicate, rezistență și conductivitate termică Băncile sunt realizate cilindrice sau dreptunghiulare prefabricate* sau fără sudură În funcție de capacitatea recipientului metalic, avem anumite numere, de exemplu Nr - ml, Nr - ml etc Borcanele de sticlă sunt transparente, au rezistență chimică ridicată în raport cu conținutul de conserve, reutilizabile Dar sticla are conductivitate termică scăzută și nu este rezistentă la căldură Băncile au o masă relativ mare și o tehnologie de producție complexă Lamister este o folie de aluminiu acoperită pe ambele părți cu o peliculă polimerică și lac alimentar Băncile din el sunt mult mai ieftine, ușor de modelat și sigilat Dar proprietățile de rezistență și barieră ale lamisterului sunt scăzute, așa că este folosit pentru alimente conservate cu o perioadă de valabilitate scurtă Materii prime Pentru fabricarea conservelor se folosesc carne de vită, porc, miel, organe, carne de pasăre și iepure, cereale, sare de bucătărie și condimente Conservele se fac din carne cruda sau prelucrata termic anterior (fiarta, albita, prajita) Tocată, șuncă și alte conserve sunt făcute din carne sărată Pregatirea materiilor prime La recepția materiilor prime se verifică calitatea și starea sanitară veterinară a acestora Dacă este necesar, carnea se decongela la o temperatură de °C timp de de ore, se curăță, se spală, se taie bucăți, se rulează, se tund La fabricarea conservelor nu se sortează carnea, cu excepția materiilor prime pentru șunca tocată și conservată Pentru tocanele din conserve, carnea este zdrobită în bucăți și trimisă imediat la ambalare în borcane Pentru a conferi anumitor tipuri de conserve ("porc prăjit", etc ) anumite calități gustative și pentru a elimina o parte din umiditate, carnea Tehnologia alimentară I Identificarea, cântărirea și acceptarea materiilor prime | Orez Schema tehnologică principală pentru producerea conservelor naturale cocoloase Secțiunea S eu frig S, iannirmo i i\sha i ( yuschіі ііzh іs curățarea și van o i zh Am extins i \і\k\ nzhѵsrkh yu ( ѵbirodkh kі i,і Dezgheț! în Volg, t op i și p \ doi b iaipnirkh io sau gătit r, dezasamblați, dacă este necesar, liber oі kosіey, tocați! Borcane de umplere Conserve, al căror conținut arată ca kѵskov ambalate manual (limbi, pui, etc ) merg pe mașini de ambalat precum ADM și FNA Conservele tocate și cu tăiței sunt ambalate cu seringi cu dozator sau pe mașini de dozare și umplere de tip B -FDN- Factorul de umplere al capacității cutiilor este de , () (), Masa conservelor este controlată periodic, / (pentru recipientele cu o capacitate de până la kg, este permisă o abatere a greutății nete Sigilarea cutii Sigilarea conservelor se realizează pe mașinile de rulare prin aplicarea și îndoirea buclelor capacelor În scopul eliminării aerului din cutii, etanșarea acestora se realizează în camere-turnuri de vid cu ajutorul rolelor de la prima și a doua operație Mașinile moderne de apus de soare asigură eliminarea aerului din cutii printr-o metodă de vid cu abur Sunt prevazute cu o stampila datatoare, care stampileaza litere si cifre pe capac prin extrudare, indicand data fabricatiei, numarul firmei si numarul sortimentului Borcanele sigilate sunt testate pentru scurgeri pe dispozitive speciale - testere Sterilizare, pasteurizare si tindalizare Carnea este un mediu nutritiv pentru microorganisme, prin urmare, nu mai târziu de de minute după sigilare, borcanele trebuie sterilizate pentru a distruge microflora Sterilizarea alimentelor conservate se efectuează după formula: unde T este temperatura de sterilizare, C; A este durata de încălzire a conținutului borcanului la temperatura de sterilizare, min; B este durata de mentinere a continutului borcanului la temperatura de sterilizare, min; C - durata de răcire a conținutului borcanului la ° C, min Dacă microflora vegetativă este practic distrusă la o temperatură de ° C, atunci forma de spori a microflorei poate fi inactivată la temperaturi mai ridicate - peste ° C Astfel, cei mai periculoși spori de Clostridium botulinum la ° C sunt inactivate după de minute, la ° C după de minute, la ° C - după minute Dar cu cât temperatura este mai mare, cu atât mai multe proteine și grăsimi sunt hidrolizate Datorită hidrolitică Tehnologia alimentară colagenul tăiat este distrus din mâinile cărnii, valoroase din punct de vedere biologic și din conținutul conservelor oe gomѵ іsm pen i ur sterilizare accept! până la Durata (A) de încălzire a conținutului borcanelor și durata sterilizării și răcirii (C) la o temperatură de ° C sunt valori constante pentru fiecare tip de autoclavă și borcan Pentru cutiile metalice cu o capacitate de până la ml, valorile A și C sunt de de minute Incalzirea continutului borcanelor la temperatura de sterilizare si sterilizarea datorita dilatarii termice a continutului borcanelor sunt insotite de o crestere a presiunii in interiorul borcanelor Prin urmare, procesul de sterilizare se desfășoară în dispozitive speciale - sterilizatoare cu contrapresiune pentru a menține integritatea și etanșeitatea conservelor Valoarea presiunii interne în exces în cutiile sigilate depinde de factorul de umplere al cutiilor (pentru cutiile metalice - , , ) și de gradul de conținut de vid Scăderea rapidă a presiunii în autoclavă în timpul răcirii este cauza principală a depresurizării și a deteriorării cutiilor Într-un singur sterilizator este sterilizat un singur tip de conserve Modul de sterilizare (temperatura, durata) este fix si depozitat pentru o perioada de valabilitate garantata Pentru a păstra structura și conținutul conservelor în producția de delicatese din conserve (șuncă, entrecot, carne de vită în jeleu etc ), tratamentul termic al conservelor se efectuează la o temperatură sub ° C până la temperatura din interiorul conservelor ajunge la ° C Această metodă de tratare termică a conservelor se numește pasteurizare Dar în astfel de regimuri, o parte din microflora care formează spori rămâne viabilă Prin urmare, conservele pasteurizate sunt păstrate până la luni la o temperatură de aproximativ ° C Pentru a distruge o cantitate semnificativă de microfloră care formează spori, conservele sunt pasteurizate de două sau de trei ori cu expunere în condiții normale (aproximativ ° C) C) între pasteurizare ore În acest timp, microflora care formează spori germinează și este distrusă în timpul re-pasteurizării, ceea ce face posibilă prelungirea termenului de valabilitate până la an Această metodă de prelucrare a conservelor se numește tindalizare Conservele pasteurizate se numesc semiconservate Conservele, sterilizate la o temperatură de până la ° C, sunt numite conserve " / " Ele sunt păstrate la o temperatură de până la ° C timp de unul până la doi ani Secțiunea I Conserve complete (r\ іne) oі at in n yui at oi wear ielyіo hard i pe presă la temperaturi de ( Acest lucru le asigură termenul de valabilitate de I ani și mai mult După sterilizare, conservele trec la sortare la cald, timp în care se constată că lipsesc conservele (scurgeri, balonare, (deteriorări fizice și m sh) După sortare, conservele se spală, se usucă, se aplică etichete și se marchează cu vopsea de neșters ( daca capacele nu au fost marcate anterior) , ambalate in cutii si trimise la pastrare Conservele de carne se pastreaza in incaperi incalzite si neincalzite la temperaturi de sunt supuse implementarii tehnice § Evaluarea calității cărnii și produse din carne Calitatea cărnii și a produselor din carne se măsoară prin valoarea alimentară, biologică și energetică, indicatori organoleptici și siguranța sanitară și igienă (în principal microbiologică) Valoarea nutritivă a produselor din carne este capacitatea lor de a satisface activitatea vitală a organismului uman Se caracterizează prin conținutul de nutrienți din produs, raportul acestora, gradul de asimilare a principalilor nutrienți Conținutul de proteine, grăsimi, vitamine, minerale etc este determinat prin metode convenționale Valoarea biologică a produselor din carne este determinată de conținutul și raportul dintre aminoacizi esențiali și acizi grași nesaturați esențiali, substanțe biologic active și minerale care sunt absorbite de organismul uman Aminoacizii și acizii grași se determină prin metoda cromatografică Altele - prin metode convenționale Valoarea energetică a produselor din carne este determinată de cantitatea de energie care este eliberată în corpul uman în timpul metabolismului Se determină cantitativ analitic: conținutul de proteine, grăsimi, carbohidrați este înmulțit cu coeficientul valorii energetice a fiecărei componente în kcal/g Pentru grăsimi, valoarea coeficientului este de kcal/g, pentru proteine și carbohidrați - kcal/g fiecare Siguranța produselor din carne este determinată de absența substanțelor dăunătoare organismului uman: săruri ale metalelor grele, radionuclizi, nitriți, conservanți, microorganisme patogene, substanțe toxice, Tehnologia alimentară koyursh yy-p' іyan' gya miroorі apismamiі și impurități jusioronnph (cu hec io MC I \ I ȘI I • ; |( 'і ! , h I f pi >іі> N I ■ !! р' Н I н і іеі >і ■] "a i >> zhii v i o - Prepararea pogok H -Apa sirop de caramel Orez Schema schematică a preparării caramelului Această tehnologie de sirop reduce durata procesului și, prin urmare, nu se observă descompunere profundă a zaharurilor Creșterea cantității de zaharuri reducătoare este în intervalul % Pentru fierberea siropului de caramel se folosesc aparate de vid continuu cu o camera de vid la distanta si un sistem de automatizare Departamentul de preparare a masei de caramel este alcătuit dintr-un recipient de măsurare a siropului în care este alimentat sirop de caramel, o pompă cu piston pentru reglarea continuă a consumului de sirop de caramel pentru fierbere, un aparat de vid cu o cameră de vid și o bobină, o pompă de vid cu piston cu un condensator În serpentină, siropul se încălzește, fierbe și, împreună cu aburul, intră în partea superioară a camerei de vid, în care se menține un anumit vid Datorită modificării presiunii în camera de vid, nar - - Secțiunea geme într-un condensator (condensat aburul amestecat cu apă este pompat în aer de o pompă de aer Masa de caramel din camera superioară prin conductă intră în camera inferioară, din care masa acumulată este descărcată printr-o supapă specială Întregul proces are loc în , , min la o presiune a aburului de încălzire de până la kPa și o rarefacție de kPa Temperatura masei de caramel în timpul descărcarii este de C, iar cantitatea de substanțe reducătoare este de % Pentru a reduce durata procesului de fierbere a masei de caramel, aparatele de film sunt în prezent utilizate pe scară largă Ele se caracterizează printr-o intensitate ridicată a transferului de căldură într-o peliculă subțire a lichidului care curge, compactitate și durată scurtă a masei de caramel încălzite din ele La fabricarea caramelului transparent de bomboane sau a unei învelișuri pentru caramel cu umplutură, înainte de formare se efectuează un proces de amestecare, al cărui scop este obținerea unei mase de caramel în picioare cu un colorant distribuit uniform, acid, esență și, de asemenea, eliminarea eterogenitate atunci când aerul intră în masa de caramel Acest proces se desfășoară într-un mod semimecanizat Temperatura masei de caramel după amestecare devine ° C Pentru fabricarea caramelului transparent, masa este extrasă pe mașini speciale de întindere Producerea unei pâini lungi și calibrarea pachetului de bomboane de caramel și de caramel cu umplutură se realizează în mod mecanizat Mașinile pentru aceste procese cu utilizarea mașinilor automate și calculatoarelor pentru formare sunt combinate într-o singură unitate § Tehnologia produselor din ciocolată Principala materie primă pentru producerea produselor din ciocolată și a pudrei de cacao cu proprietăți specifice de gust și aromă sunt boabele de cacao În procesul de prelucrare tehnologică, din boabe de cacao se obțin următoarele semifabricate principale: masă de cacao, unt de cacao și turtă de cacao Masa de cacao și untul de cacao, împreună cu zahărul pudră, sunt folosite pentru a face ciocolată, iar din tescovină se obține pudra de cacao In functie de compozitie, ciocolata se distinge fara aditivi alimentari, cu aditivi alimentari, cu umplutura si diabetica După metoda de prelucrare, ciocolata este împărțită în desert, obișnuit, poros, sub formă de pulbere și figuri de ciocolată Ciocolata fara aditivi se obtine din cacao rasa, zahar pudra si unt de cacao O astfel de ciocolată are proprietăți specifice pronunțate, Tehnologia alimentară inerente ka)-fasole Schimbând proporțiile de zahăr și cacao, poți schimba aroma și aroma ciocolatei de la amar la slalom Cu cât mai multă cacao rasă în ciocolată, cu atât are un gust mai amar, o aromă strălucitoare și o valoare nutritivă mai mare Conținutul de cacao rasă în ciocolată iade fără aditivi alimentari variază într-un interval destul de larg de % Ciocolata cu aditivi alimentari este facuta din cacao rasa, zahar pudra si unt de cacao Cei mai des utilizați aditivi sunt: lapte praf, smântână praf, miez de nuci, napolitane, fructe confiate, alcool, coniac, vanilină, esență și g Aditivii se introduc în două moduri: lapte praf, smântână praf, cafea, nuci etc - concomitent cu principalele componente la începutul procesului tehnologic de realizare a masei de ciocolată și zdrobite împreună cu zahăr pudră și cacao rasă; aditivi precum boabe sau sâmburi întregi de nuci, vafe, fructe confiate, granule prăjite sau caramel, etc sub formă de incluziuni mari și mici Ciocolata umpluta este realizata din masa de ciocolata fara aditivi si masa de ciocolata cu aditivi de lapte sub forma de batoane, batoane, scoici si alte figuri cu diferite umpluturi (nuci, fondant, ciocolata, jeleu, smantana, lapte, smantana) Cantitatea de umplutură variază între % Ciocolata diabetică este destinată pacienților diabetici În compoziția unei astfel de ciocolate, în loc de zahăr se introduce sorbitol sau xilitol, precum și masă de cacao, lapte praf, unt de cacao și fructoză În unele cazuri, se folosește zaharina Ciocolata de desert este produsă cu și fără aditivi; este supusă unei prelucrări îndelungate în timpul procesului de producție, în urma căreia capătă proprietăți gustative și aromatice ridicate Ciocolata aerată este făcută ca ciocolată de desert cu și fără aditivi alimentari și este supusă procesării suplimentare în vid în timpul procesului de producție Ciocolata pudra se obtine din zahar pudra si cacao rasa, figurile de ciocolata fara umplutura sunt realizate din masa de ciocolata de desert sub forma de diverse obiecte goale si figurine de animale si pasari Desert de ciocolată, simplă, poroasă, fără aditivi și cu aditivi în vrac este produsă sub formă de plăci dreptunghiulare cu model și fără model pe suprafața de , , , , și g Tehnologic de bază schema producției de ciocolată este prezentată în fig Producția de produse din ciocolată constă într-o serie de operațiuni tehnologice: prelucrarea boabelor de cacao și obținerea principalelor semifabricate - cacao ras și unt de cacao; sortarea boabelor de cacao și curățarea acestora de impurități; tratament termic; măcinarea fasolei și separarea cojilor; obtinerea niburilor de cacao, cacao rasa; termic * Secțiunea Cacao și III ()h și іtsі i e boabe de cacao Zahăr Aditivi Prelucrare termică Orez Schema schematică a preparării ciocolatei Eu si pllMCCil ► V iai a Kakaove in absenta Inc i xx psi Prețul pentru dulciurile bătute se obține în două moduri: prin agitarea unei mase dintr-o soluție de zahăr-sandwich cu un agent de spumare în mașini automate care funcționează periodic la presiunea atmosferică și prin saturarea masei cu aer în exces la mașinile automate care funcționează continuu Masele de bomboane sunt preparate în mașini de amestecat intermitent din sirop de zahăr-agar preparat în prealabil În timpul agitarii, bulele de aer se transformă în particule mici și vâscozitatea masei crește Dulciurile lichior sunt făcute din siropuri lichide de zahăr cu adaos de substanțe aromatizante În timpul formării lor în caramel, se obține un corp cu o crustă fin cristalină de zaharoză la suprafață În mijloc se pune o soluție saturată de zaharoză într-o soluție complexă apă-alcool sau mlaștină Cea mai utilizată metodă este turnarea masei de bomboane în amidon Este versatil pentru ca iti permite sa formezi fondant, fructe, lapte, lichior si bomboane batute Turnarea are loc datorită fluidității acestor mase în stare fierbinte și întăririi lor în timpul răcirii și structurării Metoda necesită o stație prelungită și răcirea corpurilor de bomboane înainte de glazurare Pentru formare se folosește amidon de porumb care se cerne pe site speciale și se usucă Nu numai că formează o formă, dar absoarbe și umezeala de pe suprafața corpului bomboanei Consistența masei de bomboane este de mare importanță pentru procesul de turnare a bomboanelor Odată cu creșterea temperaturii masei, vâscozitatea acesteia scade și este mai ușor de turnat în matrițe speciale Temperatura optimă a maselor de bomboane pentru turnarea dulciurilor este considerată a fi C: fondant - , fructe - , lapte - , lichior - Masele de bomboane sunt turnate în amidon pe mașini speciale de turnare a bomboanelor, unde masa este alimentată dintr-o pâlnie de turnare de încălzire folosind pompe cu piston Masele de fondant, fructe, jeleu și lapte sunt pompate în pâlnia mașinii de turnare cu ajutorul pompelor cu roți dintate Lichiorul și masele de biciuire sunt încărcate manual Pentru a evita distrugerea structurii din tăvi, celulele sunt ștanțate folosind un mecanism special, diferit ca formă și dimensiune Pentru structurarea și răcirea accelerată a bomboanelor pentru a le schimba consistența în industria cofetăriei, se folosesc camere speciale de maturare, în care se întăresc fondantul, dulciurile lichioroase și s-au vărsat i i XI ШЫх ">| și n m і z: ■, ■ Ы ' р \ II ■ ! i , fr ' a l IT '; Nu I! ' /Kg , ' '' ■ sh ю іs ѵ b і і і > \ і, ; \ i > a n \' a i, i i i i i i UMP ' хрі- , ,!H şi ii n I \ pe ■ ■ K , t \ ' i ■ i U w !,і> і с и р II ІН in; n hk ■ іashfі în amidon i având i claims i rys nsdlсіаікн ()n \ w, liliac i san ii i а rn ys \ s to nshya on roi july i uk \ sun si tu i oran din ia aci Cele mai rehash i pvіici\i măsură r "ilm yav iaeeeeya ave si masacru at co orop ate iazh іsnііvіs mission vvekі іma yu i ate cherev t petspa іyіys nasayavp na nchііоchnі e transportor că dasg posibil și salva yus і pos gі> cornheov konfeі o, formațiuni la і iazirovaіnіya din іе nіy Eu Le іы і ір,і > van i i f \ і і to -i і s în aproximativ nѵk • tip OH ichIs nny , , ; zaharuri : apă un ochi yu ba Pectină și sărut eu sunt în yao іchny mal s Gătitul se efectuează până când conținutul de umiditate al masei de marmeladă este de Formarea marmeladei se realizează printr-un mecanism special sub forma unui transportor de turnare, care constă din două lanțuri paralele continue, între care metalul matrițele ștanțate sau turnate sunt fixate Masa de marmeladă cu temperatura de "C după coloana de gătit serpentină intră în mixerul mașinii de turnare, unde se adaugă acid alimentar, esență, colorant conform rețetei Ramura superioară a transportorului de formare trece prin o cameră de răcire, care este o cutie cu mai multe secțiuni, în care aerul rece este furnizat de ventilatoare Timp de minute, marmelada este răcită la temperatura de solidificare a pectinei și a agarului Marmelada de puf de mere se obtine direct din piure de mere si zahar (de preferat fructoza) sub forma unui strat dupa aceeasi schema tehnologica ca cea turnata Masa este fiartă la un conținut de umiditate de % și apoi trimis la buncărul mașinii de turnare Cu ajutorul unei pompe cu piston, curge de la buncăr la cilindru prin deschiderea supapei cu bobină, iar apoi la transportorul cu lanț Tăvile umplute cu masă de marmeladă sunt îndepărtate de pe transportorul valoros și depozitate într-o stivă pentru a sta în picioare, pentru a chela și a forma o crustă pe stratul deschis superior Marmelada de jeleu se prepară prin fierberea soluției care formează jeleu zaharuri, melasa cu aditivi in functie de reteta, sucuri naturale Secțiunea i si vopsea isy În funcție de suplimente de nișă ori іchayuі astfel de tipuri de marmeladă: căpșuni, zmeură, coacăze negre etc : în funcție de metoda de formare și prelucrare a suprafeței exterioare, jeleu turnat și jeleu tăiat Marmelada turnată este turnată în forme sub formă de produse figurate cu o suprafață stropită cu zahăr pudră Marmelada de jeleu taiat se produce sub forma de bucati de portocale si lamaie sau sub forma de produse dreptunghiulare cu suprafata neteda sau glazuita, presarate cu zahar Pentru prepararea marmeladei de jeleu, agar, agaroid (din alge), pectina (din citrice, tescovină de mere sau pulpă de sfeclă) sunt folosite ca agenți de gelifiere Feliile de portocală și lămâie pentru marmeladă sunt produse din portocală sau lămâie cu crustă, identice cu cele naturale Masa se pregateste pentru ei, ca la marmelada de jeleu turnat, dar eu acidulez] cu acid citric si aromatizeaza cu ulei de lamaie sau portocale Masa pentru crusta se obtine prin amestecarea siropului de agar Această masă este turnată în cruste colorate După răcire și gelificare, crustele intră în cuțitele circulare, tăiate în fâșii alungite de-a lungul lățimii razei pâinii Se duc la jgheaburi ale mașinii de turnat În jgheaburile acoperite cu o crustă, se toarnă masa pentru pâini, care este trimisă în camera de răcire Pâinile stau și intră în mașina de tăiat Particulele separate de cuțit se află în rânduri egale pe a doua bandă transportoare, acoperită anterior cu un strat de zahăr pudră Particulele descompuse sunt alimentate la site și alimentate la uscător Cerințele privind calitatea marmeladei și condițiile de păstrare a acesteia sunt stabilite de Standardele de stat Marshmallow se obține prin amestecarea bazei de zahăr-mere cu albuș de ou și apoi adăugarea de sirop de zahăr agar sau de masă de marmeladă fiartă Ca aditivi de aromă se folosesc acizii alimentari, esențele, coloranții Marshmallow-ul trebuie tăiat sub formă de batoane dreptunghiulare și marshmallows În tehnologia de producție a acestor produse, cea mai mare atenție este acordată amestecării componentelor marshmallow Conform noii tehnologii, este prevăzut un proces continuu în două etape, în care toate componentele prescrise de marshmallow sunt amestecate simultan (piure de mere, zahăr, proteine, agar-sirop de zahăr, esență, acid, colorant) Amestecul de rețetă este pompat continuu printr-o conductă închisă într-o cameră de agitare special concepută, aici se injectează și aer filtrat Procesul de saturare a masei cu aer, agitarea acesteia și formarea masei finite are loc aproape instantaneu Marshmallow se formează prin metoda de îmbuteliere automată sau manuală, marshmallow - prin metoda de plantare pe o mașină Apoi au loc procesele de gelificare, marshmallow-ul este tăiat, iar jumătățile de marshmallow sunt lipite împreună și trimise la ambalaj Schema schematică a preparării marmeladei de mere este prezentată în fig Tehnologia alimentară Orez Schema schematică a preparării marmeladei de mere § Tehnologia produselor de cofetărie din făină Produsele de cofetărie din făină diferă de altele prin faptul că făina este inclusă în rețetele lor Sunt realizate dintr-un semifabricat, aluat copt la o temperatură care depășește semnificativ ° C Pe lângă făină, principalele tipuri de materii prime în producția de produse de cofetărie din făină sunt zaharurile, grăsimile, ouăle și produsele lactate, arome, etc Pentru producerea acestor produse se folosește în principal făină de grâu de cea mai înaltă și prima calitate, care este produsă din soiuri moi de grâu cu un mic amestec de făină din grâu dur În timpul înmuiării cu apă, proteinele se umflă, formând o masă elastică - gluten Alături de grâu se folosește făina de porumb și soia (din soia germinată) Zahărul pudră este, de asemenea, utilizat pe scară largă în producția de produse de cofetărie din făină Secțiunea La producerea produselor de cofetărie din făină pentru afânare i utilizați mai mulți agenți chimici de dospire decât drojdia Cele mai frecvente sunt carbonatul de amoniu și bicarbonatul de sodiu Ca componente acide, pot fi utilizate fosfat de calciu monosubstituit și tartrat acid de potasiu Biscuiții sunt produși în două tipuri: zahăr și persistent Ele diferă unele de altele prin conținutul de zaharuri și grăsimi din rețetă, ceea ce determină schema politică a regimului de procesare și coacere Biscuiții cu zahăr conțin mai multe zaharuri și grăsimi; obțineți-l din aluat foietaj cu asigurarea condițiilor care împiedică umflarea glutenului Acest lucru se realizează prin aluat cu umiditate scăzută și frământare pe termen scurt ( min) la temperatură scăzută La întreprinderile cofetarului, aluatul de zahăr se frământă în mod continuu cu prepararea prealabilă a unei emulsii - masă omogenă obţinută din toate tipurile de materii prime prevăzute în reţetă, cu excepţia făinii şi a amidonului În procesul de preparare a emulsiei, scopul principal este obținerea unor globule mici și uniforme de grăsime Distribuită uniform în aluat, grăsimea sub formă de peliculă învăluie particulele de făină, contribuie la obținerea celui mai plastic aluat, care este ușor de format Pentru a tempera amestecul, aparatul are o carcasă de încălzire (jachetă) Apoi amestecul se bate într-un emulgator continuu, după care emulsia finită este trimisă pentru frământare la un mixer continuu pentru aluat Agitarea amestecului durează minute, apoi se încarcă grăsimea topită și se efectuează o amestecare mai lungă Aluatul de zahăr trebuie să îndeplinească anumite cerințe: umiditate între , %, temperatură nu mai mare de ° C Metoda de frământare continuă asigură stabilitatea regimului și calitatea înaltă a produselor finite Această metodă este folosită pentru a produce biscuiți "Jubilee", "Căpșuni", etc Aluatul se formează pe mașini rotative, constând dintr-un tambur ondulat și un rotor, pe suprafața căruia există adâncituri care corespund conturului și profilului produs În procesul de coacere a produselor din făină de cofetărie, apar modificări fizice și chimice ale aluatului Proteinele și amidonul suferă modificări deosebit de semnificative La începutul coacerii, când aluatul este încălzit la °C, substanțele proteice se denaturează și se coagulează, eliberând apă, în timp ce amidonul se umflă și se gelatinizează parțial cu apa eliberată În același timp, proteinele din gluten și amidonul formează un schelet poros, pe suprafața căruia grăsimea este adsorbită sub formă de peliculă subțire La aceste temperaturi, praful de copt se descompune și volumul bucăților de aluat crește semnificativ Când produsele ating temperaturi de peste ° C, apare formarea crustei, care contribuie și la slăbire eu Tehnologia alimentară Test Temperatura mediului în camera de coacere în timpul coacerii fursecurilor cu zahăr ar trebui să fie, C: la început în partea de mijloc - la sfârșit - Temperatura de pe suprafața prăjiților la sfârșitul coacerii ajunge la ° C și de aceea trebuie răcit la ° C înainte de a fi ambalat În primul rând, prăjiturile sunt răcite pe părțile proeminente din camera de coacere ale transportorului cuptorului până la °C și apoi - în camera de răcire, în care circulă aer condiționat Biscuiții lungi sunt fabricați dintr-un aluat elastic, elastic-elastic, mai degrabă din plastic, care este pregătit cu un conținut de umiditate de , % la o temperatură mai mare - ° C timp de de minute Pentru producerea de biscuiți lungi, aluatul se prepară în malaxoare intermitente, după care este prerulat pe o mașină de rulat, se lasă la maturat, apoi se rulează în mod repetat pe o mașină de laminat frontal și se modelează După frământare, aluatul este introdus în mașina pregătitoare cu două role pentru a obține o fâșie de aluat Aluatul este rulat în mod repetat cu o rotire obligatorie de ° Rularea aluatului într-o direcție fără a întoarce formarea duce la apariția unor tensiuni longitudinale În timpul formării unui astfel de strat, bucățile de aluat sunt reduse în lungime și lățime Laminarea ajută la reducerea vâscozității și la reducerea plasticității aluatului După ce se rulează pe o mașină cu două role și se odihnește, aluatul merge la prima rulare frontală a mașinii de stantat, unde este rulat de mai multe ori Pentru a forma un aluat prelungit, se folosesc mașini rotative, pe care formarea se realizează dintr-o bandă pregătită după rulare repetată Formarea unui aluat prelungit dintr-o bucată mare este imposibilă datorită elasticității sale Bucățile de aluat sunt așezate automat în rândurile corecte pe banda transportoare a cuptorului; temperatura din camera de coacere este puțin mai mică decât în camera de prăjituri cu zahăr Durata procesului este mai mare datorita umiditatii mai mari a bucatilor de aluat Biscuiții cu unt diferă de alte tipuri de biscuiți prin faptul că folosesc doar unt Biscuiții cu unt sunt împărțiți în subgrupe: șuruburi, biscuiți, bătuți cu proteine și migdale, conform metodei de turnare - în excavare și jigging Primul este format în principal din mașini rotative, al doilea - prin extrudare Aceste fursecuri sunt făcute manual în unele fabrici Biscuiții sunt produse din făină, care sunt pâine uscată conservată destinată consumului direct cu ceai și primele feluri Biscuiții se pot face atât fără zahăr și grăsimi, cât și cu conținutul lor diferit O caracteristică a schemei tehnologice pentru producția de biscuiți este aceea că în timpul frământării aluatului, - - Secțiunea fermentarea drojdiei pentru a produce dioxid de carbon, capabil! a slăbit aluatul Din cauza asta schema tehnologica prevede operatia de preparare a aluatului , părți din cantitatea totală de făină, determinată de rețetă, se cheltuiește pentru prepararea aluatului Cantitatea optimă de drojdie per aluat este de , % în raport cu masa întregii făini conform rețetei și reglementărilor tehnologice Pentru a frământa tesla, frământările discontinue sunt mai întâi încărcate cu aluat, apoi cu toate celelalte ingrediente și, în sfârșit, cu făină Durata frământării aluatului variază de la la de minute Temperatura aluatului la sfârșitul frământării trebuie să fie de °C, umiditatea variază de la % în funcție de tipul de biscuiți și de calitatea făinii După frământare, aluatul este rulat pe o mașină de rulat, după care se formează pe o mașină de perforat cu impact Toate celelalte operațiuni se desfășoară în același mod ca și în procesul de turnare a zahărului și a fursecurilor tari Turtă dulce - produse de cofetărie din făină de diferite forme (în mare parte rotunde) cu o suprafață convexă, care conțin o cantitate semnificativă de grăsime În funcție de tehnologie, acestea se împart în cremă și crude Procesul de preparare a turtei dulce de cremă diferă de prepararea celor crude prin faptul că în timpul frământării aluatului, făina este preparată în zahăr sau sirop de zahăr Aluatul de turtă dulce Choux se prepară în trei etape: prepararea făinii, răcirea infurii și frământarea Tehnologia de fabricare a berii constă în faptul că făina este adăugată și amestecată într-o soluție fierbinte la o temperatură de ° C Frunzele de ceai sunt răcite la o temperatură de ° C timp de câteva zile Procesul de preparare al aluatului constă în faptul că frunzele de ceai și toate materiile prime sunt încărcate în mașina de frământat în conformitate cu rețeta și tehnologia În etapa finală a tehnologiei, se adaugă praf de copt dizolvat în apă Timpul de frământare este de de minute, umiditatea - %, temperatura - ° C Turta dulce crudă se frământă timp de minute, conținutul de umiditate al aluatului este de , trebuie să depășească ° C Aluatul de turtă dulce se formează pe mașini de depozitare În acest caz, aluatul din pâlnie este captat de două role ondulate care se rotesc unul spre celălalt și este forțat prin matrițe de diferite contururi Aluatul se taie cu o sfoară fixată în suportul de sfoară și se pune pe banda transportoare a cuptorului Fursecurile din turtă dulce sunt coapte la o temperatură variabilă Temperatura maxima in cuptor se mentine la °C Produsele realizate dintr-o foaie cu pori subțiri, cu o varietate de umpluturi, sunt napolitane Procesul tehnologic de preparare a napolitanelor cuprinde două etape: pregătirea foii de napolitană și pregătirea umpluturii Mixerele vibratoare sunt folosite pentru prepararea foilor de napolitană Tehnologia alimentară acțiune continuă, în care se alimentează continuu făina și o emulsie concentrată preparată într-un emulgator dintr-un amestec de fosfați alimentari, unt, sare de bucătărie, bicarbonat de sodiu și apă Mixerul vibrator asigură simultan mișcarea orizontală și verticală a materiilor prime Un loc special în patiserie! industriile sunt ocupate de prăjituri și produse de patiserie Se deosebesc de alte produse prin faptul că sunt produse cu termen de valabilitate scurt ( ore) Sunt preparate cu un conținut ridicat de grăsimi, zahăr, ouă și au un design multicolor În funcție de tipul de semifabricate coapte, prăjiturile se împart în biscuiți, nisip, puf, fructe și vafe; prajituri - pentru biscuiti, nisip, puful, migdale-nuca, pesmet, aer, cos, crema si zahar Semifabricatele coapte sunt stratificate și decorate cu creme, nomazi, jeleuri, nuci, fructe și fructe de pădure Tehnologia și tehnica de a face diferite prăjituri și produse de patiserie diferă semnificativ unele de altele Majoritatea operațiunilor se desfășoară manual, deși există și linii moderne mecanizate în flux pentru producția de prăjituri și prăjituri, o linie automatizată care funcționează continuu pentru prepararea aluatului de biscuiți etc În fig Halva se formează după o frământare temeinică, timp în care se formează o masă de halva Rădăcina de săpun acționează ca un agent de dospire Baza masei proteice este sâmburii zdrobiți de semințe oleaginoase: floarea soarelui (halva de floarea soarelui), susanul (tahini halva), boabele de soia etc rădăcină de săpun Sâmburi de semințe de zahăr Orez Schema tehnologică principală pentru prepararea halva * Secțiunea Întrebări de control: Materii prime și gama de produse de cofetărie Principalele tipuri de semifabricate (mase) pentru cofetărie Materii prime, gama și tehnologia caramelului Materiile prime, sortimentul și tehnologia ciocolatei Materii prime, gama și tehnologia dulciurilor Materii prime, gama și tehnologia marmeladei și terasă Materii prime, sortiment și tehnologie de cofetărie cu făină Tehnologia Halva Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA ZAHARULUI § Materia prima pentru producerea zaharului Zahărul este considerat unul dintre cele mai importante produse alimentare, care are o valoare nutritivă ridicată, este ușor de absorbit de organismul uman, restabilește rapid energia pierdută, este extrem de pur și are un gust plăcut Materia primă pentru producția de zahăr este trestia de zahăr, sfecla de zahăr, sorgul de zahăr, arțarul și alte plante Conținutul de zahăr în trestia de zahăr este de % cu un randament de circa t/ha, în sfecla de zahăr peste % cu un randament de t/ha Sorgul de zahăr corespunde trestiei de zahăr în acești indicatori, iar artarul de zahăr are un conținut de zahăr de numai - % Este recomandabil să se dezvolte cultivarea sorgului de zahăr în Ucraina, deoarece condițiile climatice ale țării noastre fac posibilă obținerea nu mai puțin de zahăr dintr-un hectar din această plantă decât din sfeclă Tehnologia zahărului din trestie de zahăr constă în următoarele procese: măcinarea, curățarea tulpinilor, separarea sucului pe prese speciale cu deshidratare reutilizabilă a tulpinilor stoarse Sucul de trestie se trateaza cu var, acid fosforic si dioxid de sulf, se filtreaza, se evapora si se obtine sirop de zahar Producția de zahăr din trestia de zahăr ajunge la % din masa tulpinilor O tehnologie similară pentru obținerea zahărului poate fi aplicată la prelucrarea sorgului cu zahăr Soiurile moderne de sfeclă conțin în medie % zaharoză (C^H^Oc), care aparține grupului de carbohidrați Acest grup include și glucoza, fructoza, amidonul și alte substanțe care joacă un rol semnificativ în alimentația umană Principalul carbohidrat consumat de oameni este amidonul Dar pentru asimilare, trebuie transformat în substanțe solubile de către enzimele salivei și sucului gastric Acest lucru necesită o anumită perioadă de timp Zaharoza este mult superioară amidonului în rata de absorbție a acestuia de către corpul uman Este ușor de digerat și are un gust dulce plăcut Astfel, ca nutrient, zahărul înlocuiește o parte din amidonul din alimentația umană Zahărul este utilizat direct în alimentația umană și este un semifabricat în cofetărie, panificație, conserve și alte industrii Rădăcină de sfeclă de zahăr este o parte îngroșată a sistemului radicular, care arată ca un fus și conține un întreg complex de diferite substanțe Secțiunea i (^ M K'i'J h! Shch'! domnule I ' și ;\b'H'I' IH'H H h I i' I'\I' până la ' I ( >! -; ■ • l | ■, , > H i ■ Valoare rngі i ioda s іа a с(n ■ іnim > ' ■ I ІЗ X / "- I K'І k )(• I >( ' i li iM : lumânări moi ii (\ xiie profetic i va ki q shsiі yu ia coc și іch і іі achіkharo іy și sakhari; (rsdn nici chimic și coc і în zahăr de zăpadă, i s і a to he kі I (X і to i: cărucior - ); coroane uscate si wa dintre ele; zaharoză ), fără zahăr ) Crescut și recoltat pe gustare nomah, іа ішр see zey pentru a proteja rădăcinile de îngheț și de tricotat ( kaiai câmpul său a fost alimentat de secole în buncăre din beton armat, care plasează stocuri cu coloane de materii prime Trecând pe sub fundul buncărului) jgheaburi și ndrav іcheskoіo i rans-orter, prin care se aprovizionează sfecla roșie la muncitor cu ajutorul apei Distanța față de nopțile în care cresc! sfeclă de zahăr până la fabrică nu trebuie să fie mai mare de km § Schema tehnologică a fabricii de zahăr din sfeclă Rafinăriile moderne de zahăr sunt întreprinderi mari capabile să prelucreze până la g de sfeclă pe zi Deoarece rădăcinile dulci se deteriorează rapid, producția de sfeclă de zahăr este sezonieră și durează, de regulă, de zile Fabricile de sfeclă de zahăr sunt bine mecanizate și automatizate, care funcționează continuu (non-stop), fără a opri munca în weekend Schema tehnologică de bază a producției de sfeclă de zahăr este prezentată în fig Pot fi avute în vedere două operațiuni tehnologice principale în producerea zahărului: difuzia zahărului din sfeclă și evaporarea apei până la cristalizarea zahărului Operațiunile rămase sunt considerate auxiliare Sfecla este hrănită plantei din locurile de prindere și din pubele pentru acumularea de sfeclă timp de - zile folosind transportoare hidraulice Tehnologia alimentară Hidra in і i k ■( і j о ■ pash în k>r і >s iv i " • іі іі іа іi psiona cărămidă i i i wood on kіііоrch' i i;ік n)іі і ; t р t de ch v și ga o i gsh 'K іys cu ajutorul linn ek special Terminat adică іyіaya ochpeіka (de secole, are loc în mașinile de spălat sfeclă roșie Sfecla roșie, care o hrănește continuu, se deplasează cu un șurub în partea de spălare a muntelui Sfecla curată intră în punga de transport din masa de sfeclă ferromag-nt ny \ nrpmesіchі іshre cântărit vaііshоі note de sfeclă curg printr-un separator magnetic Vіornchnoe nr іzovansh і ranciorі dar ape de spălat pentru hidraulic а despre scară cu pori і despre băi I svek і ы в аgr іі apa pentru spălare variază în funcție de contaminare și sfecla) Zahărul, care este conținut de sfeclă, este extras cu apă în aparate de difuzie continuă Pentru a accelera procesul de extracție a zahărului uwe nici un contact de suprafață între extractant (apă) și sfeclă Pentru a face acest lucru, reduceți grosimea așchiilor în timpul măcinarii rădăcinilor de sfeclă pe un tăietor de sfeclă * Chipsurile de sfeclă au formă de jgheaburi și farfurii Sucul de difuzie se obţine în cantitate de " % din greutatea sfeclei Conține , % substanță uscată și are o reacție ușor acidă (pH = , , ) Sunt în suc! nerasі vorpmys nesukhara, care arată ca particule de pereți celulari, koagu fermecat cu proteine Nezaharurile solubile găsite în sucul de difuzie se complică! cristalizarea zaharozei și crește pierderile acesteia în deșeuri (melasă) Prin urmare, sucul de difuzie trebuie purificat, adică segmente cântărite și, eventual, o cantitate mare de zaharuri trebuie separată de el Sucul de difuzie este purificat prin tratarea lui cu Ca(OH) oxid de calciu hidrat defecarea cu dioxid de carbon CC) (saturare), sedimentarea si filtrarea sucului pe filtru presa sau filtre vacuum, tratare cu dioxid de sulf SO (sulfitare), sedimentare si filtrare "Acest proces complex se desfășoară în diverse dispozitive: schimbătoare de căldură, pre-defecatoare defecatoare, saturatoare, sulfitatoare, decantoare-decantoare și filtre de diferite modele Secțiunea Apă În rezervoare Spre depozit Orez Schema tehnologică principală a producției de sfeclă de zahăr Tehnologia alimentară Un sirop gros cu o grămadă de % SV se amestecă cu clerovka (soluție de zahăr galben), se adaugă , , % pământ de diatomee și se alimentează pentru sulfitare (până la pH = , ) într-un aparat de irigare Apoi sucul este încălzit și filtrat Din fiecare kg de sfeclă care se primesc la prelucrare se obțin kg suc purificat cu un conținut de % MS, din care zaharoza reprezintă aproximativ % /Іl pentru izolarea zaharozei, sucul este îngroșat la o concentrație mare - , , , % DM Concentrarea sucului se realizează în două etape În primul rând, este evaporat în mașini de evaporare la o concentrație de % DM Apoi siropul rezultat este purificat în continuare și apoi fiert în aparat cu vid până la o concentrație predeterminată de solide Siropul purificat intră în aparatul de vid pentru evaporarea finală a apei Masecuita obtinuta in urma fierberii contine % apa si aproximativ % zahar, care cristalizeaza din lichidul mama Lichidul intercristalin cu vâscozitate mare conține toate nezaharurile siropului și zaharurile necristalizate Masecuita intră în masacuite-mixer, cele mai departe trec prin distribuitorul de mascuite la centrifuge Pentru a izola cristalele de zahăr din soluția intercristalină, se folosesc centrifuge filtrate discontinue sau continue Ca urmare a centrifugării, cea mai mare parte a soluției intercristaline este separată ("ieșire verde"), dar un strat mic de lichid intercristalin rămâne la suprafață, pentru a elimina straturile de cristal se spală cu apă În urma acestui proces, care se numește "albire", se obține zahăr pur și melasă albă (ieșire) Zahărul cristalin după centrifugare intră în tambur sau în alte uscătoare și apoi - în depozit pentru ambalare în pungi sau alte recipiente Melasa verde, împreună cu melasa albă, care conțin o cantitate semnificativă de zaharoză, intră în aparatul de vid al celui de-al doilea produs (cooking massecuite II), unde sunt din nou fierte la o concentrație mare de , , % MS În acest caz, zaharoza cristalizează și masecuita rezultată trece la centrifugare Așa-numitul zahăr galben obținut în această etapă de centrifugare intră în mixerul de curățare Aici se dizolvă prin sucul de saturație și intră în evaporatoare împreună cu siropul purificat Fluxul de ieșire din centrifugele celui de-al doilea produs se numește balsam de lămâie și este o risipă a producției de sfeclă de zahăr pentru prelucrare în alcool, drojdie, furaje etc În timpul prelucrării sfeclei se obține % melasă, care conține aproximativ % solide și % apă Compoziția substanței uscate include aproximativ % zaharoză, restul nu este zahăr Melasa este un produs valoros Secțiunea și se folosește cu aditivi ca hrană pentru animale, materie primă pentru producția de alcool alimentar și tehnic, drojdie, acizi lactic și citric, pectină alimentară etc Un alt produs rezidual din producția de sfeclă de zahăr este pulpa de sfeclă murdărie fără filtru, ape de transport-spălare Pulpa de sfeclă este folosită pentru îngrășarea animalelor și obținerea pectinei Întrebări de control: Caracteristicile materiilor prime pentru producerea zahărului Depozitarea sfeclei Compoziția chimică a sfeclei de zahăr Tehnologia zahărului: - spalarea sfeclei; - taierea sfeclei; - extracția zahărului; - obtinerea sucului de difuzie; - filtrarea sucului; - evaporarea sucului; - fierbere în aparate de vid; - selectarea cristalelor pe centrifuge; - Uscarea și ambalarea zahărului Deșeurile din producția de sfeclă de zahăr și utilizarea acestora Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIE ULEI VEGETAL § Caracteristicile materiilor prime pentru producerea uleiului vegetal și a unei game de produse Principalele semințe oleaginoase din Ucraina sunt floarea soarelui, bumbacul, inul și soia Floarea soarelui reprezintă peste % din producția totală de ulei vegetal Aparține familiei botanice Asteraceae, florile sale sunt colectate în inflorescențe de tip coș Fructul este o sămânță cu o coajă tare care nu se deschide Cele mai bune soiuri de floarea soarelui au un randament mare ( q/ha) si un continut de grasime ( %) Conținutul de coajă și coji de fructe este de aproximativ % Bumbacul este a doua cea mai importantă cultură de semințe oleaginoase din lume, care aparține familiei de nalbe Florile de bumbac sunt colectate în inflorescențe și se coc în perioade diferite După separarea fibrei de bumbac și prelucrarea materiilor prime la fabricile de bumbac, pe suprafața semințelor rămân niște fibre scurte de bumbac și puf La un soi cu fibre medii, ajunge la %, la un soi cu fibre fine - % Conținutul de grăsime al semințelor este de %, cantitatea de coajă este de % Inul aparține familiei inului Inflorescențele sale sunt ca o perie, fructul este o cutie care conține de la una până la zece semințe Productivitate - kg / ha, conținutul de grăsime al semințelor - % Semințele de in sunt trimise pentru prelucrare fără a separa învelișul semințelor Soia aparține familiei leguminoase, florile sunt colectate în inflorescențe precum perii Fructul de fasole conține două până la cinci semințe Conținutul de grăsime al semințelor de soia este de %, cantitatea de coajă este de % Uleiul vegetal este produs și din semințe de dovleac, roșii, sâmburi de măsline, caise, piersici, mere, cireșe, struguri, prune, toate tipurile de nuci, germeni de porumb, grâu și alte culturi de cereale Recent, s-a făcut ulei din riyak, care se caracterizează prin costuri scăzute de creștere, randament stabil ( c/ha), capacitatea de curățare a solului de agenți patogeni, conținut ridicat de grăsimi ( %) și o piață largă Uleiul Ripak este comparabil ca compoziție cu uleiul de măsline De asemenea, este promițător să obțineți ulei din boabe de soia, deoarece suprafața pentru cultivarea sa este în continuă creștere Uleiurile vegetale trebuie să îndeplinească cerințele standardelor de stat În funcție de metoda de prelucrare, uleiurile sunt împărțite în tipuri: Secțiunea rafinat deodorizat și nedeodorizat; premium hidratat, clasa I și II: premium nerafinat, clasa I și II Uleiul de floarea soarelui rafinat deodorizat este furnizat în principal rețelelor comerciale și întreprinderilor de catering Uleiurile rafinate, dezodorizate și nedeodorizate, precum și hidratate premium și de primă calitate trebuie să fie transparente, curate și fără sedimente Pentru uleiul hidratat de clasa a doua și uleiul nerafinat, este permisă o ușoară turbiditate cauzată de prezența ceară și a substanțelor asemănătoare ceară în ulei Uleiul rafinat deodorizat trebuie să aibă un gust plăcut, lipsit de individualitate, fără un miros specific Uleiul nedeodorizat și hidratat premium și clasele întâi trebuie să aibă un gust și un miros inerent uleiului de floarea soarelui, fără mirosuri străine, gust și amărăciune Aceleași cerințe pentru miros și gust se aplică uleiului nerafinat de cea mai înaltă și prima calitate Acizii grași nesaturați predomină în uleiuri (oleic, linolenic, linoleic - %) și acizii grași saturați (palmitic, stearic - aproximativ %) în cantitate mai mică Compoziția acidă a unor uleiuri este dată în tabel Tabelul Compoziția acidă a uleiurilor vegetale, % Ulei acid floarea soarelui soia măsline porumb semințe de in dovleac Palmitic - I Stearic Oleic Linoleic Linolenic - - - , § tehnologia uleiurilor vegetale Producția de ulei vegetal constă în multe operațiuni tehnologice, în timpul cărora au loc procese fizice și chimice complexe în materiile prime și semifabricate Schema tehnologică de bază a prelucrării materiilor prime oleaginoase este prezentată în fig Semințele oleaginoase după recoltare ajung cu un conținut de umiditate care depășește în mare parte valorile admise pentru depozitare Tehnologia alimentară și prelucrare tehnologică Cea mai obișnuită modalitate de a reduce umiditatea semințelor este uscarea convectivă, în timpul căreia semințele sunt încălzite cu un agent de uscare și umiditatea este îndepărtată (în uscătoare cu arbore și tambur cu un amestec de aer și gaze de ardere) Pentru a îmbunătăți eficiența uscătoarelor cu arbore, se utilizează recirculare, metode combinate de uscare și uscare cu o încălzire anterioară a cerealelor Rezervele de grăsime din țesuturile semințelor oleaginoase și fructelor sunt distribuite neuniform: cea mai mare parte a grăsimii este concentrată în miezul semințelor - embrion și endosperm Fructele și învelișurile semințelor conțin o cantitate mică de ulei În acest sens, în timpul procesării multor semințe și fructe oleaginoase, este necesar să se separe cojile exterioare (fructe și semințe) cu conținut scăzut de grăsimi ale semințelor de țesutul principal care conține grăsime al miezului În același timp, crește conținutul de grăsime al materiilor prime prelucrate, crește productivitatea echipamentelor tehnologice, iar cantitatea de ulei extrasă crește Separarea cochiliei de miez constă în următoarele operații: distrugerea cochiliilor tegumentare ale semințelor (forfecare) cu separarea ulterioară a amestecului rezultat în miez și coajă folosind un curent de aer Fructele și semințele sunt tunse în moduri diferite, în funcție de proprietățile fizice și mecanice ale cochiliei și miezului Cea mai importantă cerință pentru mașinile de tuns semințe este ca distrugerea cochiliei să nu fie însoțită de distrugerea miezului Pentru a extrage ulei din semințe sau sâmburi, structura lor celulară trebuie distrusă Rezultatul final al procesului de măcinare este transformarea uleiului conținut în celulele semințelor în starea necesară obținerii produselor finite Gradul necesar de măcinare a materiilor prime se realizează prin mecanisme care macină, zdrobesc și măcina semințele sau sâmburii Măcinarea se realizează în principal pe mori cu role Materialul obtinut dupa macinare (faina) se caracterizeaza printr-o suprafata specifica foarte mare Pe lângă distrugerea membranelor celulare, în timpul măcinarii, structura părții celulei care conține grăsime este de asemenea perturbată, o parte semnificativă a grăsimii este eliberată și adsorbită pe suprafața particulelor de făină În general, o masă bine măcinată trebuie să fie formată din particule de dimensiune uniformă, să nu conțină celule intacte, cu un conținut nesemnificativ de particule foarte mici Pentru măcinarea materiilor prime vegetale se folosesc mașini cu role, ale căror părți de lucru sunt cinci perechi de role așezate una deasupra celeilalte vertical (rulourile superioare sunt ondulate, restul sunt netede) Obținerea uleiului din masă se realizează prin presare în combinație cu extracție ISO Secțiunea "M(' i ( i i k l ci i : i ( )h ceі ie ( smyan <> і cu mine' -i - - - - - G - i I Iepe i (shanl and și ()ide iiiiie placinta іѵhi (fereastră) g-' - B iai (despre ep tineri munca( > і pa (Іiroyaharpvaiiiiiis) I Іenosredsі vsnіki-: lksі raі irovanis races і іі ѵ іyyuі <> j mai in absenta -, ! Apăsând -►lms'іin' ііloіo U Xi eLM i yam ichsiis (zdrobit) mac\ \n , vegetal ulei Pic Schema tehnologică principală pentru prelucrarea materiilor prime oleaginoase Uleiul adsorbit sub formă de pelicule pe suprafața particulelor de nuclee zdrobite este reținut de forțele de suprafață Pentru eliberarea afectivă a uleiului, această legătură trebuie slăbită Pentru aceasta, se folosește tratamentul hidrotermal sau termic al făinii În timpul umidificării Tehnologia alimentară si tratament hermic ulterior wroia oc iab іаеіся sv іb iiiilov cu conținut de lipide din semințe, proteine, carbohidrați și; are loc o terapie parțială a proteinelor, care modifică proprietățile plastice ale mesei Deci, sub influența umidității și căldurii, masa își schimbă proprietățile fizico-chimice și se transformă într-un masa cu componente usor separabile În condiții de producție, procesul de preparare a unei astfel de mase constă în: umezirea mesei și încălzirea acesteia la o temperatură de "după umezire, umiditatea nu trebuie să fie mai mare Apoi masa este încălzită la C și uscată! , '!<> II corn cu asemenea caracteristici e yues i iech you g extractia* eficienta a uleiului Pentru obținerea uleiului se folosesc prese cu tambur sau șurub Presa cu șurub constă dintr-un alimentator, un cilindru treptat pliabil, cuțite și un șurub va ia ('pzgoyuv іena subțire de la cu plăci de bucătărie închise într-un cadru * tsi іndra іak, hо fante înguste sunt formate între plăci pentru ieșirea uleiului presat Arborele șurubului este format din inele șuruburi separate, separate pe lungime prin intermediari cilindric sau conic ko іtsami Masa intră în partea de primire a cilindrului treptat al șurubului prin alimentator, spirele șurubului o captează și o deplasează de-a lungul cilindrului treptat până la ieșire Presa cu șurub dezvoltă o presiune maximă de MPa Timpul de rezidență al mesei în canalul șurubului sub presiune depinde de tipul de presă și variază de la la s Este imposibil să se realizeze degresarea completă a mesei prin presare O modalitate mai eficientă de a asigura extracția completă a uleiului este extracția Înainte de a intra în extracție, făina este supusă unei prelucrări pentru a da structurii sale sub formă de boabe, granule sau petale, ceea ce asigură eliberarea maximă a uleiului de către solvenți Prelucrarea mâncării se efectuează în următoarea secvență: zdrobirea grosieră a turtei de ulei, apoi măcinarea mai fină pe rolă și alte zdrobitoare, care oferă nisip de tort Înainte de obținerea petalelor, boabele sunt umezite și încălzite pentru a crește plasticitatea, apoi boabele intră în mașina de aplatizare, care produce petale de mac cu grosimea de , , mm Petalele pot fi obținute și în timpul extracției directe din semințe de înaltă calitate, cum ar fi soia, care intră în extracție sub forma unei așa-numite petale crude Secțiunea Ca solvent pentru extracția uleiului, se utilizează marca de benzină A și B și hexan Benzina și hexanul sunt inerte din punct de vedere chimic și nu expun! Echipamente corozive, dar sunt inflamabile și explozive, precum și toxice Prin urmare, activitatea departamentelor de extracție ale plantei este strict reglementată de normele și regulile relevante Uleiul vegetal este extras cel mai adesea prin scufundarea materialului într-un solvent sau irigarea treptat cu amestecarea materialului și a solventului În procesul de extracție prin scufundare, uleiul este obținut din materialul gras prin trecerea acestuia printr-un curent de solvent în contracurent, timp în care solventul și materialul sunt amestecate continuu Avantajul extracției prin imersie față de alte metode este eficiența ridicată și durata scurtă a procesului de degresare, simplitatea proiectării aparatului de extracție și rata mare de utilizare a volumului său geometric Cu această metodă de extracție, este exclusă posibilitatea formării de amestecuri explozive de aer și solvent în aparat Dezavantajele extracției prin imersie sunt concentrația scăzută a produsului final, conținutul semnificativ de impurități din acesta și dimensiunile mari ale extractoarelor în înălțime Conform metodei de imersie, funcționează un extractor vertical de șuruburi de tip ND- În timpul extracției prin pulverizare în etape, doar solventul se mișcă continuu, iar materialul extras rămâne în repaus, în același volum, a cărui masă se mișcă într-o găleată sau pe o curea în mișcare Extragerea făinii prin metoda de irigare în etape asigură producerea de ulei de concentrație crescută, purificat prin autofiltrare printr-un strat de material În ciuda unor dezavantaje (timp de extracție semnificativ, factor de utilizare a volumului geometric scăzut) ale aparatului și posibilitatea formării unor concentrații explozive de amestecuri de abur, solvent și aer în interiorul instalației, extractoarele care funcționează conform metodei de irigare sunt utilizate pe scară largă în întreprinderile moderne În producție, operația de distilare a solventului se numește distilare miscella Echipamentul de distilare în două trepte constă dintr-un distilator de peliculă care funcționează la presiunea atmosferică și un al doilea distilator care funcționează la o presiune reziduală de kPa Pulpa care iese din extractor conține de la la % din solvent, curățarea finală se efectuează prin încălzire în digestoare (pâine de pâine) cu abur viu Acest lucru realizează denaturarea proteinelor și inactivarea substanțelor străine Pulpa, care este servită pentru depozitare, eu Tehnologia alimentară ar trebui să aibă o umiditate între , * '<>, iar temperatura sa nu trebuie să depășească * (G C Conținutul de solvenți din pulpă nu trebuie să fie mai mare de O, G<> Feroimpurități nu mai mult () () "aproximativ Solventul, care este îndepărtat din ulei și făină, este regenerat prin condensarea amestecurilor gaz-vapori din schimbătoare de căldură-condensatoare Uleiurile brute conțin întotdeauna o varietate de impurități care le complică prelucrarea și reduc calitatea produselor obținute Unele dintre aceste impurități sunt îndepărtate din celulele semințelor sub acțiunea căldurii, presiunii și a unui solvent organic Prin urmare, uleiul comercial conține întotdeauna fosfolipide, ceară, coloranți și produse de hidroliză ai acestor substanțe (acizi grași liberi, diglicerină și alte substanțe) Uleiul obtinut din seminte contine si produse de oxidare ai diferitilor compusi de origine lipidica Cantitatea de produse de hidroliză și oxidare a lipidelor din ulei depinde de calitatea semințelor furnizate pentru prelucrare și de intensitatea procesului tehnologic Pe lângă substanțele solubile, uleiul comercial conține și impurități mecanice - particule de pulpă, prăjitură sau făină § Rafinarea petrolului Purificarea uleiului de impuritățile însoțitoare se numește rafinare În timpul rafinării, este necesar nu numai izolarea substanțelor nedorite, ci și conservarea tuturor componentelor valoroase conținute în grăsime, prevenind pierderea și degradarea acestora Metodele moderne de rafinare a petrolului sunt împărțite în fizice (decantare, centrifugare, filtrare), chimice (hidratare, rafinare alcalină) și fizico-chimice (rafinare prin adsorbție, dezodorizare) Alegerea metodei de rafinare depinde de compoziția și cantitatea de impurități, de proprietățile acestora și de scopul uleiului În cele mai multe cazuri, mai multe metode sunt combinate pentru a purifica complet uleiul Impuritățile solide (particule de pulpă, făină și turtă) se separă de ulei prin decantare în capcane-decantoare groase mecanizate, cu ajutorul centrifugelor continue speciale, dar și prin filtrare pe filtru presă cu cadru Pentru a purifica uleiul de impuritățile în suspensie și apă, este eficientă metoda de centrifugare folosind centrifuge cu autodescărcare Pentru îndepărtarea sedimentelor conținute în uleiuri, filtrarea pe filtru presă este utilizată pe scară largă În timpul procesului de filtrare, lichidul trece prin godeurile materialului de filtrare, iar particulele în suspensie sunt reținute pe suprafața materialului - - Secțiunea Metode chimice |); i (|) IIIIII |) OYIIIIIIP!Apun! PENTRU VDS ІСНЯ din ulei de grăsimi libere kis yug fosfolipide, proteine, mucus și alte substanțe Una dintre metodele promițătoare de purificare chimică a grăsimilor este hidratarea (îndepărtarea impurităților cu apă) ceea ce face posibilă izolarea substanțelor cu proprietăți hidrofile din ulei, în primul rând fosfolipide Fosfolipidele sunt substanțe nutritive spumoase și biologic active, cu proprietăți antioxidante Cu toate acestea, în timpul depozitării uleiului, ele formează un reziduu, care apoi se descompune ușor Prezența sa în ulei complică și implementarea ulterioară a unui număr de operațiuni tehnologice Prin urmare, este necesar să le îndepărtați din ulei prin hidratare și apoi să le folosiți în produsele alimentare și furajere ca material independent În timpul hidratării, uleiul este tratat cu apă într-un mixer cu jet de tip ejector, care asigură amestecarea intensivă a uleiului și a apei Acest amestec (pentru uleiul de floarea soarelui temperatura apei este de °C) este introdus în coag іator, unde are loc formarea sedimentului de hidratare sub formă de fulgi, care apoi sunt separati într-un decantator continuu Nămolul de hidratare din partea inferioară a decantorului este alimentat continuu în uscătorul rotativ de film Sedimentul este distribuit uniform prin intermediul paletelor rotorului de pe suprafața interioară a aparatului Rotorul se rotește cu o viteză de min Presiunea din aparat este de , , kPa Temperatura sedimentului - ° C, timpul de uscare este de minute În aceste condiții, conținutul de umiditate al sedimentului de hidratare scade de la la % Concentratul de fosfatid uscat este introdus în cutii metalice pentru ambalare Uleiul hidratat pentru deshidratare este introdus într-un aparat de pulverizare uscător-deaerator, unde uleiul este dispersat folosind duze în vid Umiditatea se evaporă, iar picăturile de ulei uscat cad pe suprafețele de contact, unde sunt în plus deshidratate într-un strat subțire Conținutul inițial de umiditate al uleiului este de , %, cel final este de , %, temperatura este de ° C De asemenea, uleiul hidratat de floarea soarelui nu trebuie să conțină ceară și substanțe asemănătoare ceară Pentru a face acest lucru, uleiul este înghețat, adică este mai întâi răcit la ° C, apoi la ° C și trimis la expo-tor - un aparat cilindric echipat cu un mixer cu cadru lent rotație, în care cristalizarea cerii are loc în decurs de ore În același timp, substanțele care conțin fosfor, fosfolipidele nehidratabile, sunt îndepărtate din ulei Uleiul ușor încălzit (până la o temperatură de °C) de la expozitoare este alimentat la filtru pres cu cadru Această operațiune de îndepărtare a cerii și a substanțelor asemănătoare ceară din ulei se numește congelare Pentru a neutraliza acizii grași liberi, uleiul este tratat cu alcali Reacția continuă cu formarea de săruri insolubile în ulei Tehnologia alimentară (săpun) Ele precipită, urmărind diverse impurități cu coooa: coloranți, proteine, s inz Rafinarea alcalină este, de asemenea, însoțită de o descompunere parțială a grăsimii neutre, care este nedorită, deoarece reduce randamentul uleiului rafinat Viteza de rafinare, eficiența formării efluenților, structura acestora și cantitatea de pierderi de grăsime neutră depind de aciditatea uleiului, natura și cantitatea amestecului, concentrația de alcali, temperatura și condițiile de rafinare alcalină Uleiul de floarea soarelui înghețat hidratat intră în partea inferioară a neutralizatorului continuu umplut cu o soluție alcalină Aici, folosind un distribuitor perforat, uleiul sub formă de picături cu un diametru de mm este distribuit în soluție și se ridică încet la suprafața sa, deoarece densitatea uleiului este mai mică decât densitatea unei soluții apoase de alcali Datorită distribuției uniforme a uleiului în soluția alcalină, se întâmplă! neutralizarea acizilor grași liberi De la suprafața soluției alcaline, uleiul este trimis la un uscător-deaerare, care este pretratat cu o soluție de acid citric și spălat cu apă După rafinarea alcalină, culoarea uleiului se deteriorează, deoarece tratamentul cu alcali, precum și sorbția parțială a pigmenților prin scurgere, reduc culoarea uleiului În același timp, pigmenți solubili în grăsimi precum carotenoizii și clorofilele sunt reținuți în cantități semnificative chiar și după ce uleiul a fost neutralizat Pentru albirea uleiului se folosește argilă bentonită activată, ale cărei componente principale sunt aluminosilicații de A O și SiO Conțin și metale alcaline și alcalino-pământoase Argila activată se adaugă în ulei într-o cantitate de până la , , % din masa acestuia (pentru uleiul din semințe de bumbac, doza este crescută la %) În cantitate mică, se folosește cărbune activ pentru a clarifica uleiul (amestecat cu argilă sau singur) Concomitent cu albirea în ulei, apar procese nedorite de izomerizare a acizilor grași și o scădere a stabilității uleiului decolorat în timpul depozitării Procesul de albire a uleiului se caracterizează prin crearea unei suspensii de ulei și argilă activată Partea principală a uleiului ( / din cantitatea totală) intră în aparat, unde uleiul, căzând pe fundul discului rotativ, se dispersează și intră în contact cu suspensia pulverizată pe discul superior al aparatului Suspensia atomizată și uleiul sub formă de peliculă subțire curg în partea inferioară a aparatului, unde sunt amestecate intens Aparatul funcționează sub vid Albirea finală cu ulei se realizează într-un alt aparat, unde amestecul de suspensie este alimentat la filtrare Încălzirea se efectuează cu abur surzi sub vid la o presiune reziduală de , kPa Durată Secțiunea albirea finală a soiei durează min Uleiul din precipitatul obţinut după filtrare este separat prin tratarea cu abur a precipitatului Pentru îndepărtarea substanțelor care dau uleiului un gust și un miros specific (hidrocarburi nesaturate, acizi cu greutate moleculară mică, aldehide, cetone, uleiuri esențiale naturale etc ), se folosește deodorizarea Parțial, acești compuși sunt îndepărtați din ulei în etapele anterioare de rafinare Dezodorizarea este distilarea acestor compuși din ulei cu vapori de apă la temperatură ridicată și presiune joasă Înainte de dezodorizare, uleiul este rafinat cu alcali, albit, încălzit la o temperatură de ° C și introdus într-un dezaerator, unde este dispersat în vid și încălzit într-o peliculă pe suprafața bobinelor la temperatura optimă După dezaerator, uleiul este încălzit la ° C și introdus în dezodorizant pentru a elimina mirosurile Timpul de rezidență al uleiului în dezodorizant este de de minute la o presiune de Pa § Tehnologia margarinei Margarina este un sistem fizico-chimic, unul dintre componentele principale ale căruia este apa (apa dispersată), se distribuie în celălalt - ulei (faza de dispersie) sub formă de felii mici, formând o emulsie apă-în-ulei În ceea ce privește compoziția, proprietățile și valoarea nutritivă, margarina este un produs alimentar de înaltă calitate, aproape echivalent cu untul Conține uleiuri vegetale hidrogenate, lapte, sare, zahăr, fosfolipide și emulgatori Stabilitatea margarinei în timpul procesării, depozitării și consumului se datorează prezenței emulgatorilor - substanțe cu proprietăți tensioactive care stabilizează emulsia apă-în-ulei Margarina este utilizată în industria de panificație și cofetărie, gătit, în producția de concentrate alimentare, precum și direct în alimente Compoziția bazei de grăsime, cum ar fi margarina din lapte, pe lângă untură vegetală, include uleiuri solide (la temperatura camerei) de nucă de cocos și sâmburi de palmier, ulei vegetal lichid Baza grasă a margarinei trebuie să aibă un punct de topire de °C, o duritate de kPa și să conțină % gliceride solide la °C Pe lângă margarină, industria produce grăsimi de cofetărie: pentru produse din ciocolată, dulciuri, vanilie și umpluturi reci; grăsimi culinare: culinary hydrofat, combi fat vegetal, combi fat Tehnologia alimentară grăsime animală, de porc și margoguselină; grăsimi pentru concentrate alimentare: hidro-grăsimi cu punct de topire scăzut cu duritate crescută: grăsime pudră; grăsime pentru produse de panificație (grăsime de copt cu fosfolipide); înlocuitor de unt de cacao etc Materiile prime pentru producerea margarinei sunt împărțite în grăsimi și fără grăsimi Grăsimile și uleiurile utilizate pentru producerea margarinei trebuie să fie inodore și fără gust, de culoare deschisă și cu aciditate scăzută În producția de margarină, floarea soarelui și bumbac, precum și uleiurile de soia, nucă de cocos, arahide și alte câteva sunt utilizate pe scară largă Grăsimile animale (bou, oaie, grăsime de oase) fac parte din grăsimile de gătit Grăsimile hidrogenate sunt componenta principală a rețetei pentru baza de grăsime a margarinei (până la %) Ar trebui să fie de culoare albă, curate la gust și să aibă un număr redus de acid Materiile prime fără grăsimi sunt menite să îmbunătățească gustul și mirosul margarinei și valoarea sa biologică Componenta principală a părții slabe a margarinei este laptele de vacă, care conferă margarinei gustul și mirosul Laptele integral se foloseste fara nici un plus de gust si miros, cu un continut de reziduuri uscate de cel putin %, precum si lapte praf integral Se adaugă sare de bucătărie pentru a îmbunătăți gustul și ca conservant Zahărul granulat îmbunătățește gustul și favorizează formarea unei pelicule aurii pe alimentele prăjite Pentru a da margarinei o culoare galben deschis, precum untul, i se adaugă coloranți naturali alimentari solubili în grăsimi (nu sunt permise coloranții sintetici) Pentru a face acest lucru, utilizați o soluție de ulei de caroten, precum și coloranți obținuți din roșii, semințe de anatto și măceșe Costurile vopselei - , kg la kg de margarină Pentru a crește valoarea biologică, margarina este îmbogățită cu vitamine liposolubile A și D Compușii care conțin diacetil sunt utilizați ca agent de aromatizare Pentru a crește stabilitatea în timpul depozitării și pentru a reduce procesele oxidative, la margarină se adaugă conservanți: acizi ascorbic, citrin și benzoic Toate materiile prime utilizate trebuie să îndeplinească cerințele standardelor relevante de stat Laptele este pasteurizat la o temperatură de ° C După pasteurizare, o parte din lapte este turnată în recipiente (rezervoare), de unde este luată pentru producerea margarinei, iar a doua parte a laptelui este fermentat, pentru care se toarnă în băi speciale Aici laptele se mentine fierbinte si apoi se raceste la temperatura de fermentatie ( °C) Adăugați la baie % drojdie tehnică este o cultură de bacterii lactice Ca urmare a activității lor vitale se formează acid lactic, în timpul acumulării căruia se fermentează laptele Când laptele este fermentat, se formează și el Secțiunea o cantitate mică de produse de fermentație, în special diapetil care dă laptelui, iar apoi margarinei, un miros specific de acid lactic Cultura bacteriilor lactice intră în fabrici sub formă de cultură starter uscată, lichidă sau pe bază solidă Din aceste culturi starter, prin reînsămânțare etapă cu etapă a bacteriilor, se prepară o cultură starter tehnică pentru fermentarea laptelui Procesul de fermentare durează ore După formarea așa-numitului cheag, laptele se răcește și se păstrează la maturare ore fără agitare După maturare, laptele se răcește și se amestecă Băile pentru fermentare sunt realizate din oțel inoxidabil cu o capacitate de de litri și sunt echipate cu mixere tip pendul Laptele se fermenta si in recipiente de alte tipuri: cilindrice, verticale Pentru a asigura stabilitatea margarinei și a preveni stratificarea acesteia în componentele sale originale (partea apă și grăsime), cu o influență termică și mecanică destul de intensă, i se adaugă emulgatori alimentari - compuși organici din clasa esterilor, ale căror molecule constau din părți polare (hidrofile) și nepolare (lipofile și hidrofobe) Fiind adsorbite la limita fazei "ulei-apă", ele formează punți care leagă aceste două substanțe, care nu sunt capabile să se dizolve reciproc sau să se amestece cu formarea unui amestec omogen În industria margarinei, fosfolipidele (fosfatide) și monogliceridele sunt folosite ca emulgatori în anumite proporții Procesul tehnologic de obţinere a margarinei prin metoda suprarăcirii constă în următoarele operaţii: depozitarea şi călirea grăsimilor dezodorizate; prepararea laptelui; prepararea apei, sare, zahăr, emulgator, colorant și vitamine Prepararea emulsiei de margarină se realizează într-un mixer (turbină, șurub, elice sau tip convențional), care este un recipient cu mixere cu palete Aici se formează o emulsie grosieră, care intră în omogenizator, unde este prelucrată, în funcție de rețeta setat, sub presiune de până la , MPa și iese sub forma unei emulsii fine dispersate Apoi urmează răcirea (suprarăcirea) emulsiei în răcitor și matriță - o țeavă goală cu un diametru de mm Omogenizatorul este o pompă cu piston de înaltă presiune cu o supapă specială de omogenizare Are o fantă mică prin care este împinsă o emulsie grosieră de margarină, care vine din mixer sub o presiune de , MPa; margele de emulsie se zdrobesc si se omogenizeaza Presiunea de omogenizare se reglează prin schimbarea presiunii arcului cu un regulator cu șurub Coolerul este format din mai multe secțiuni identice (de obicei trei) în funcție de performanța echipamentului Tehnologia alimentară Fiecare secțiune conține un cilindru din oțel cromat înconjurat de o manta de agent frigorific (amoniac lichid) Un tambur este plasat în mijlocul cilindrului (viteza de rotație este aproape de min) pe suprafața căreia sunt instalate cuțite-cleme de hârtie În timpul rotației, agrafele de hârtie îndepărtează și amestecă straturile de emulsie, care se întărește și sub presiune , , MPa de la omogenizator sunt introduse în golurile dintre îmbinările cilindrului și tamburului Trecând secvențial prin cilindri, emulsia la o temperatură de ° C intră în matriță, formând o masă plastică compactată de margarină Din cristalizator, margarina este alimentată la mașinile de formare și ambalare, care o ambalează în pachete de g, iar apoi într-un dispozitiv de ambalare în cutii de carton Margarina, uleiurile de cofetărie și de gătit sunt păstrate în frigidere la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de cel mult % Transportul acestor produse la o temperatură a aerului extern peste ° C este permis numai în frigidere Calitatea margarinei trebuie să îndeplinească cerințele standardelor de stat actuale Toate margarinele de masă și lapte trebuie să conțină cel puțin % grăsime, ciocolată și cafea - cel puțin %, cantitatea de apă - nu mai mult de % Margarina ar trebui să aibă un gust și un miros curat similar cu untul Consistența sa trebuie să fie omogenă și plastică, culoarea este uniformă în toată masa: galben deschis pentru margarină colorată și albă pentru margarina necolorată Margarina nu trebuie să se stropească în timpul prăjirii Întrebări de control: Materii prime pentru producerea untului și proprietățile acestuia Sortiment de ulei și indicatori ai calității acestuia Schema tehnologica de extragere a uleiului din floarea soarelui prin presare Tehnologie de obținere a uleiului prin extracție Metode de rafinare a petrolului Producția de margarină Compoziția și indicatorii de calitate ai margarinei Secțiunea Sectiunea TEHNOLOGIE CONSERVE DIN MATERIALE PRIME VEGETALE § Materii prime pentru producerea conservelor, gama de produse și metodele de conservare Scopul principal al procesării legumelor, fructelor, fructelor de pădure și a altor materiale vegetale este producerea de produse alimentare cu o continuă ! termenul de valabilitate În ciuda conținutului relativ scăzut de substanță uscată, iodul și legumele sunt foarte bogate în nutrienți și substanțe biologic active Cele mai multe substanțe uscate se găsesc în fructe și fructe de pădure - %, în unele soiuri de struguri - până la %, în legume - mai puțin de %, dar în unele (mazăre verde, porumb) - până la % Conținutul de proteine din fructe și legume este în medie de aproximativ , % carbohidrați - până la % (față de substanța uscată) Fructele și legumele conțin și o cantitate mică de grăsimi, sunt bogate în vitamina C, într-o cantitate mai mică - în vitaminele B Vitamina A în formă liberă și sub formă de pigment de caroten, precursor al vitaminei A, se găsește destul de des în legume, fructe și fructe de pădure Alte substanțe sunt și ele esențiale pentru alimentația umană: acizi organici, minerale și taninuri, enzime, uleiuri esențiale etc Gama de conserve din materii prime vegetale este diversă Doar la noi se produc peste de tipuri de conserve Acestea includ produse din roșii, sucuri, compoturi, gemuri, gemuri, conserve de legume etc Conserve naturale de legume - legume tocate, pasate si intregi (nu tocate) Astfel de conserve sunt preparate din varză, mazăre verde, porumb, fasole, sfeclă, morcovi și alte culturi de rădăcină; macris, spanac, cartofi, etc Restaurante - conserve gata de consumat (ardei, castraveti, vinete si rosii de tot felul, salate de legume) Sucurile de legume sunt sucul celular de roșii, morcovi, sfeclă, varză murată etc Sucurile naturale de fructe (cu și fără zaharuri) se obțin din toate tipurile de semințe și fructe cu sâmburi și fructe de pădure cu pulpă Conserve de rosii - sosuri, piure de rosii, pasta de rosii Mâncăruri pentru prânz și dressinguri pentru primele feluri - amestecuri de produse alimentare din legume Conserve de fructe și fructe de pădure - compoturi din fructe și fructe de pădure proaspete, pepene galben și rubarbă în sirop de zahăr (mâncăruri de desert), precum și condimente de fructe și fructe de pădure - paste și sosuri Tehnologia alimentară În funcție de metodele de implementare, principiile de conservare a nutrienților, metodele de conservare a fructelor și legumelor se împart în fizice, chimice, microbiologice și combinate Metodele fizice includ: tratament termic, radiații ionizante, răcire și congelare, deshidratare și tratament termic Fructele, fructele, fructele de pădure și legumele sunt conservate prin căldură în recipiente închise ermetic Odată cu creșterea temperaturii, activitatea vitală a microorganismelor este mai întâi inhibată, iar cu încălzirea peste ° C, acestea mor La această temperatură, rămân viabile doar microorganismele purtătoare de spori, pentru inhibarea completă a cărora este necesar să se încălzească produsele la ° C și mai sus, în funcție de tipul de microorganisme Încălzirea fructelor și legumelor la ° C se numește pasteurizare, al cărei scop este de a suprima forma vegetativă a microorganismelor patogene care nu poartă spori Datorită faptului că sporii microorganismelor nu mor, produsele pasteurizate au un termen de valabilitate limitat Există forme scurte (la o temperatură de ° C timp de , , minute) și lungi (la o temperatură de aproximativ ° C timp de de minute) forme de pasteurizare Încălzirea produselor la ° C și mai sus se numește sterilizare termică, care se realizează într-un recipient din sticlă sau metal închis ermetic plasat într-un sterilizator sau autoclav cu funcționare continuă Sterilizarea distruge toate formele de microorganisme și spori, asigurând în același timp depozitarea pe termen lung a produselor țintă finite Sterilizarea, de regulă, se efectuează după închiderea ermetică a recipientului cu semifabricatul, dar poate fi efectuată și în timpul ambalării Sterilizarea periodică în autoclave este mai fiabilă, dar necesită instrumentare greoaie Sterilizatoarele continue au un design complex și sunt potrivite pentru un singur tip de recipient Folosit în industrie și conservarea aseptică continuă a produselor păstoase în flux, urmată de recipiente închise ermetic Conservarea aseptică se realizează în schimbătoare de căldură speciale - sterilizatoare În timpul conservării aseptice, semifabricatul este încălzit la o temperatură de ° C, rapid (în termen de s) răcit la ° C și imediat ambalat într-un recipient sigilat Conservarea cu raze ionizante consta in faptul ca microorganismele mor sub actiunea electronilor cu o rezerva mare de energie obtinuta in acceleratori speciali, sau sub actiunea razelor gamma, care elibereaza cobalt radioactiv Efectul de sterilizare depinde Secțiunea privind doza de radiație, proprietățile volumului de radiație și alți factori Acidul sorbic este utilizat în concentrații (),() () GS pentru conservarea sucurilor de fructe, gemurilor și marmeladelor Zahărul și sarea cresc presiunea osmotică, încetinesc activitatea vitală a microorganismelor În timpul preparării gemurilor, marmeladei, conservelor și a altor produse, se ia în medie kg de zahăr la kg de fructe și fructe de pădure În timpul gătirii acestor produse, o parte din umiditate se evaporă, iar concentrația de solide ajunge la io, la care microbii nu se înmulțesc Astăzi, antibioticele sunt utilizate pe scară largă - substanțe chimice formate din microorganisme și având capacitatea de a inhiba creșterea și de a distruge bacteriile Un conservant eficient pentru fructe și legume este pulberea cristalină albă de nisină, care se găsește dizolvată în produsele lactate și legumele murate Nisinul înmoaie regimul de conservare, este inofensiv și este utilizat împreună cu tratamentul termic Metodele de conservare microbiologică se bazează pe formarea de compuși în produse care au o capacitate de conservare Pentru aceasta, cel mai des sunt folosite bacteriile lactice care, în timpul fermentației zahărului, eliberează acid lactic în mediu, care inhibă dezvoltarea altor microorganisme Acidul lactic la o concentrație de , % inhibă activitatea multor microorganisme dăunătoare, dar nu inhibă dezvoltarea drojdiei și mucegaiului Alcoolul etilic, care este eliberat în timpul fermentației zahărului de către drojdie, are și un efect conservant Acidul lactic și fermentația alcoolică au loc în timpul fermentației legumelor și înmuiării fructelor În acest caz, se poate acumula până la , , % alcool etilic, ceea ce nu împiedică dezvoltarea bacteriilor lactice, dar îmbunătățește semnificativ gustul produsului finit La temperaturi scăzute ( ° C), activitatea bacteriilor lactice, a mucegaiului și a altor microorganisme este inhibată, cu toate acestea, la această temperatură, drojdia este inactivă Pentru a le crește activitatea, temperatura mediului în timpul fermentației și fermentației este menținută la ° C După acumularea unei concentrații suficiente de acid, legumele și fructele fermentate sunt păstrate la temperaturi mai scăzute Metodele de conservare combinate includ diverse opțiuni: fizice, chimice și microbiologice In functie de metoda de conservare se folosesc recipiente ermetice corespunzatoare metalice si sticla: borcane, tuburi, sticle, sticle, in care produsele sunt ambalate si supuse tratamentului termic Se mai folosesc recipiente neermetice - butoaie si cutii din lemn, cutii de carton, pungi si pungi de hartie Se fac recipiente din tabla Tehnologia alimentară direct la fabricile de conserve, iar archi io furculițe la întreprinderile specializate Recent, unele produse pastoase au fost ambalate in a buze de dovleac in pakei s de la nr fir, ene și alți polimeri ecologici § Procese tehnologice la conservare Întreprinderile de conserve includ roșii , legume, sucuri și alte ateliere de producție principală (linii tehnologice separate) Atelierele auxiliare și auxiliare asigură producția principală materii prime, recipiente, abur, frig electricitate, apă rece și caldă, materiale auxiliare etc Acestea includ depozite de materii prime și produse finite, uneori ateliere și puncte care sunt situate în afara întreprinderii principale Fiecare linie de productie are urmatoarele sectiuni principale: pregatirea pentru prelucrare, tratarea termica a produsului, ambalarea recipientelor, cusut, sterilizarea, prelucrarea conservelor si prezentarea prezentarii Această tehnologie reflectă în cea mai mare măsură unele dintre caracteristicile producției de conserve Arată în fig , schema de flux cuprinde unele funcții ale serviciilor și atelierelor auxiliare, adică fabricarea și pregătirea recipientelor, prepararea sosurilor, saramurelor și siropurilor, precum și depozitarea materiilor prime și a produselor finite Depozitarea materiilor prime și a produselor finite reprezintă etapele inițiale și finale ale producției și nu este inclusă direct în procesul de conservare În funcție de tipul de produs finit, în fiecare secție tehnologică se efectuează operațiuni tehnologice diferite sau similare, dar acest lucru nu schimbă scopul secțiunii corespunzătoare Diferențe deosebite de tehnologie se observă în timpul conservării aseptice a produselor păstoase, precum și în timpul conservării prin uscare și congelare Fermentarea și sărarea fructelor și legumelor pot fi considerate și ele ca un fel de metode de conservare Pentru astfel de întreprinderi, procesele de structurare și tehnologice vor fi diferite La pregătirea materiilor prime pentru prelucrare se efectuează următoarele operații tehnologice: spălare, sortare, inspecție, dimensionare, treierare (mazăre), curățare de impurități, tăiere capete, măcinare, umplure legume etc Materiile prime sunt sortate în funcție de diferite criterii: grad de maturitate și prejudiciu, dimensiune, formă etc Aceste operațiuni nu sunt mecanizate la toate întreprinderile, ele sunt adesea efectuate manual și uneori combinate cu inspecția, adică respingerea fructelor și legumelor necorespunzătoare Secțiunea Există o condiție prealabilă pentru mecanizarea și automatizarea completă a inspecției materiilor prime (fasole, cereale, fructe, fructe de pădure, legume) cu ajutorul dispozitivelor fotoelectronice și tehnologiei informatice Produs Orez Schema principală și tehnologică pentru fabricarea conservelor Pentru spălarea legumelor, fructelor, fructelor și fructelor de pădure se folosesc diverse mașini cu elevator continuu, paletă, perie, tambur și acțiune cu jet, pentru curățarea - mașini cu suprafețe abrazive, cuptoare cu jet abur-termic, pentru calibrare - suprafețe vibrante sau sită înclinată Cartofii și diferitele culturi de rădăcină sunt tăiate cu tăietori de rădăcini de diferite sisteme în cuburi de x sau x mm Ceapa și varza sunt tocate pe mașini de tocat, al căror corp de lucru este cuțite în formă de seceră, Tehnologia alimentară fixat în spirală pe un disc inoxidabil cu fante Prin ele cad fâșii mărunțite de cartofi și legume de - mm grosime Pentru tăierea legumelor în cercuri (castraveți, vinete, dovlecei etc ), se folosesc mașini speciale cu cuțite circulare De asemenea, mașinile sunt folosite pentru găurirea capetelor de varză, prelucrarea știuleților de porumb și separarea cerealelor Pentru măcinarea mai fină a fructelor și legumelor, se folosesc zdrobitoare și pisoare La producerea sucurilor de fructe și legume se folosesc prese speciale și dispozitive de extracție pentru separarea pulpei Albirea se numește încălzire pe termen scurt a fructelor și legumelor și a altor produse semifabricate la o temperatură de ° C și mai mult cu abur sau apă fierbinte, la care se adaugă sare, condimente și acizi alimentari Scopul albirii este de a inactiva enzimele și microorganismele dăunătoare, de a elimina substanțele volatile și de a oferi produsului un miros și un gust plăcut Albirea se efectuează periodic sau continuu în cazane de albire Albirea este una dintre modalitățile de pasteurizare a legumelor, fructelor și fructelor de pădure Ca operațiune tehnologică independentă, pasteurizarea este utilizată la fabricarea sucurilor de legume și fructe, mazăre verde etc Tratamentul termic (prăjirea) este utilizat la fabricarea unor conserve de gustări și prânz Legumele tocate se prajesc in ulei incins la o temperatura de ° C timp de de minute, in functie de tipul de legume si scopul produsului finit Scopul prăjirii este de a înmuia semifabricatul și de a-i conferi un gust și o aromă plăcute Prăjirea se realizează în dispozitive speciale mecanizate cu abur-ulei În procesul de prăjire, în produsele alimentare au loc transformări fizico-chimice și biochimice complexe, însoțite de reacții redox complexe cu formarea de caramele și melanoidine Fierberea (evaporarea), care este concepută pentru a elimina excesul de umiditate din produse, se efectuează în evaporatoare de tip deschis sau în evaporatoare speciale cu vid la o presiune reziduală de kPa și un punct de fierbere de ° C Acest lucru asigură o calitate ridicată a produsului final și face posibilă păstrarea tuturor substanțelor biologic active din acesta Simultan cu aceste operatii se pregatesc recipiente, sosuri, siropuri, condimente, saramura si alti aditivi Pregătirea recipientelor constă în spălarea recipientelor de sticlă în mașini speciale de spălat bănci cu adaos de detergenți, verificarea de scurgeri a recipientelor de tablă, respingerea cutiilor nepotrivite etc La conservele se adaugă aditivi aromatici și aromatici simultan cu fructele și legumele Pentru compoturi, zahărul este folosit ca aditiv Secțiunea (' ])( ) ȘI ( I \ ! i i l ' f i) , I, I i ) ii ■ î H i K' ,! i bі ilj, • I i > i h v > i i l \ : i ! : \ i şi î I i\ W ) Bună i 'p Ыі X piliți), I i II К > f| C la >:i l> K bl i B M i (! X tp i ( B li i H >\l \ lt ipi )HI K \ ) \ VS \ ( li Bl Ki ic hiih (în marinate de legume ), etc > se aplică yu și k) K's s southern and io sodsrYahan nu dooavkі і co\sy || \ prin vis nyaop și e hno ionii si rstep i\re Sosuri, cu p roi ia parco, i s i razdііchnys adăuga și m C CPU >- ,t 'ii i p i ! ' - " ' -Ț - M IV osLII > HH • ■ I iosіirі і i i - - , io : cu e , ! , o oz In dependent '] si oj pus і pe si pr і a si iiіgrsdіien gov vodcă de ii și ei de obicei n \ io si speciale Oi special de vodcă aroma specifică shchaeeya și mei kііm gustul, dat de ingredientele introduse, aro maі nym alcools msdі lі іі dr V iavisnmooi i o i kaches i on vodka i o i ovya g "Lux", "Lacrima de grâu" " Secară Cu adică pentru > Techno y și vodka vk ikshae'i și akііe principale іskpo yuі ichsskie procese de preparare' bѵgy toyu recepția apei și depozitarea alcoolului, amestecarea alcoolului cu apă urmată de tratarea apei și a soluției npryuvoіo cu carbon activat p fi tirovanismul La Departamentul de Biotehnologie fermentație nrdukuv tracturi și băuturi NUFT a dezvoltat un grup de băuturi alcoolice care conțin extracte de plante medicinale: • miere specială de vodcă "Kobzar" extracte de hamei si alte plante medicinale; • vodcă specială "Victoria" extract de lavandă; • vodcă specială "familia cazacilor" extracte de mentă și alte medicamente genii de rasă; • vodcă "Georgy" extracte de păducel, inimă de urzică de câine Noah nucșoară și alte ingrediente § Tehnologia băuturilor alcoolice Băuturi alcoolice - băuturi ego cu o putere de () ° o realizat prin amestecarea semifabricatelor (infuzii alcoolice, sucuri, băuturi din fructe, băuturi spirtoase aromatice, sirop de zahăr, uleiuri esențiale) cu alcool etilic rectificat, apă cu sau fără adaos de coloranți , o schemă tehnologică piiiicipial pentru fabricarea băuturilor alcoolice este prezentată în fig - - Secțiunea Materia prima principala (rectificat Orez Schema tehnologică principală a producției de vodcă Tehnologia alimentară Băuturile alcoolice diferă de vodcă prin putere, prezența extractivelor, acizii organici și caracteristicile organoleptice În conformitate cu clasificarea, băuturile alcoolice sunt împărțite în grupuri: băuturi alcoolice tari; lichioruri de desert; creme; lichioruri; tincturi dulci; tincturile sunt semi-dulci de grad scăzut; aperitive; băuturi pentru desert; balsamuri; cocktailuri Orez Schema schematică a producției de băuturi alcoolice § Apă în distilerie În producția de băuturi alcoolice se consumă aproximativ decalitri de apă la decalitru de alcool procesat în termeni de % Din această sumă, , , dal sunt cheltuiți pentru a face vodcă, dal - pentru spălarea vaselor, aproximativ dal - pentru obținerea aburului și restul - pentru nevoile casnice Împreună cu alcoolul, apa este componenta principală a tuturor băuturilor alcoolice Compoziția impurităților sale determină în mare măsură transparența, * Secțiunea l gustul și persistența băuturilor alcoolice în timpul depozitării acestora Se acordă multă atenție calității apei în industria de distilerie În tabel prezintă valorile admisibile ale principalilor indicatori ai apei de proces pentru băuturi alcoolice Tabelul ' Valorile maxime admise ale indicatorilor de impurități ale apei, care este utilizată pentru fabricarea vodcii și a băuturilor alcoolice Indicatori normativi Unități de măsură După prelucrarea tehnologică, conținutul maxim în vodcă Alcool de cea mai înaltă purificare Alcool "Extra" Duritate MG-EKV/DM' , , Alcalinitate cm' , II NSI la cm; apă, nu mai mult de , , , " , Oxidare mg () dm' , , pH ns peste , nu peste , Reziduu uscat MG/DM '■ " Conținutul de ioni individuali: calciu magneziu fier sodiu + calciu mangan sulfați cloruri bicarbonați silicați cupru aluminiu fosfați mg/dm' În funcție de compoziția chimică a apei, se aleg metode de înmuiere Pe fig prezintă o diagramă schematică a preparării apei pentru vodcă și băuturi alcoolice Dacă există o cantitate crescută de fier în apă, se folosește o unitate suplimentară de aerare intensivă pentru a oxida fierul și a-l îndepărta în timpul filtrării În industria băuturilor alcoolice se folosesc peste de tipuri de materii prime vegetale, din care se prepară semifabricate - sucuri alcoolizate, Tehnologia alimentară băuturi din fructe, infuzii, alcooli aromatici și i Și Din punct de vedere al producției, este mai convenabil să se clasifice materiile prime vegetale pentru băuturile alcoolice în funcție de părțile utilizate În conformitate cu onoare, se disting cinci grupe: pietriș și frunze: rădăcini și rizomi: flori; coaja copacului: fructe Orez Schema schematică a preparării apei pentru vodcă și băuturi alcoolice Secțiunea l \ PK \ I sii b' M ! Şi'<><> '!!! eu ' H NSS I II І ІІІІg • I!t*pі•(•( ■ ; (■ N ns și i i) a i pa I and \ і ) і; i ,n\ ', i u ! i i \ p i (■ \ ■ ,; i ii I ■ i,!, i > i \ ; i i I' > i; p ! \ I ІOKD ia I g ІСіі II o([) і nchds shiі cu not іо i\ ni іііфі ;і i ір\ і нс сі rănește pacea;г Întrebări de control: I H і o і a kos іi s і k;і ' pi cі іі,іch ;"- <> H ' I |;n | Iar K în II > Și i p ,, > h і și ѵ WODS soare II pil IІЦ ІІI na С\ н |i U i | pi )i I | ;H(i I ;H | Tehnologia alimentară Secțiunea TEHNOLOGIA PECTINELOR ȘI PRODUSE PECTINE ÎN SCOP TERAPEUTIC ȘI PREVENTIV Cel mai important nlіііravdlііshm іk>na gât pe zffkі vpos și modern și arbitrar va yаеіея crearea de puțin sau deloc similar іехно іоій și bo kch wide p tescovină Din păcate, astăzi nivelul de epuizare a resurselor virgine în săraci industriale '! și so avlyasі >, ()!'<> despre numărul lor total, și în mod arbitrar, merg la adevărul inna (), (), 'o pentru totdeauna alta despre sarituri si ?)" si tescovina de mere Io i rsbios i b in iek st cifr i s іyіo pr( vyіііае і volumele sale despre і facturile de arbitrar venos va și zak \ picioare pentru і ranncep Deteriorare' io), іоі crestături \ s yuvnіі în multe dintre rsі ions lor din Ucraina (mai ales după Cernobîl pe iat і rofy) însoțită de poluarea mediului și substanțe alimentare nrodhkіov yuіshpchnymіі și radiopuk nіdamn іrebssі check іеішя plan profesional și evenimente cheekpkh, care ii balustrade, la rândul lor, predetermină necesitatea și extinderea arbitrarului sі'va nsktina ca un detoxkant natural I ectinele au s ioduyschis proprietăți utile: normalizați cantitatea de colesterol din organism (acesta și este îndepărtat mult din organism, dacă nu este suficient, este reținut) crește rezistența organismului la alergii ajută la restabilirea membranei mucoase a tuturor organelor după procesele inflamatorii, au un efect pozitiv asupra respirației intracelulare și metabolismului general în organism Pectina este una dintre cele mai comune polizaharide conținute în cantități suficiente în materialele vegetale: fructe, fructe de pădure și legume culturi de rădăcină tescovină de mere și citrice În timpul nostru, tehnica și tehnologia pectinei este atât de perfectă, rentabilă și accesibilă, încât poate fi produsă în toate fabricile de conserve și zahăr, producția de vin și industriile lactate Producția mondială de pectină se ridică acum la peste de mii de tone pe an Principalul producător de pectină de citrice este compania americană Gerciiles Inc Pectina de mere este produsă în principal în Anglia Franta, Austria, Elvetia Germania Aproximativ de tone de gelatină din pulpă de sfeclă sunt produse în Canada În Ucraina, pectina este produsă în cantități mici la întreprinderile de cercetare Tehnologia industrială modernă a pectinei se bazează pe hidroliză acido-termică și constă din patru grupe principale de procese: - primul - prepararea materiilor prime, extracția pectinei prin hidroliză, purificarea și concentrarea extractului de pectină; Secțiunea al doilea izyagis de pectină din fază lichidă sub formă de produs uscat: - al treilea - obținerea pectinei cu proprietăți diferite, datorită purificării fine a extractului de pectină și coalatului cu parametri tehnologici optimi pentru a obține o rată adecvată de zhsle-și complexare; - al patrulea - combinarea proceselor de regenerare a alcoolului etilic, care este utilizat în procesele din grupa a doua, reciclarea deșeurilor de producție și tratarea apelor uzate Principalele caracteristici structurale ale substanțelor pectinice sunt molecule liniare de acid poligalacturonic, în care inelele monomerice sunt conectate printr-o legătură , -glicozidică Natura heteropolisachard a pectinei se datorează prezenței a trei unități structurale: acid pectonic, galactan și araban Oamenii de știință au descoperit că substanța inițială pentru biosinteza pectinei în celulele vegetale sunt acizii galacturonic și glucuronic, care, cu ajutorul enzimelor și al soarelui, se transformă în pectină solubilă Cel mai bun solvent pentru substanțele pectinice este apa, în care moleculele de pectină iau forma unei spirale, iar grupările carboxil sunt conținute în spire adiacente Solubilitatea pectinei depinde de gradul de polimerizare și esterificare a acesteia Solubilitatea pectinei în apă crește prin creșterea gradului de esterificare și reducerea greutății moleculare Pentru a obține o soluție omogenă, pulberea de pectină trebuie mai întâi amestecată cu zahăr (cinci părți de zahăr pentru o parte de pectină) sau umezită cu alcool O modalitate eficientă de a dizolva pulberea de pectină în apă este utilizarea unui mixer cu o viteză de agitare de min Pentru a dizolva complet pectina, suspensia trebuie fiartă timp de un minut O proprietate caracteristică a soluțiilor apoase de substanțe pectinice este vâscozitatea crescută a acestora Acest fenomen se explică prin faptul că moleculele de pectină în soluție sunt ușor asociate atât între ele, cât și cu moleculele altor substanțe conținute în soluție Pectinele, ca compuși cu molecule înalte, nu difuzează din soluție prin membranele celulelor vegetale Aceste proprietăți sunt folosite pentru a îndepărta pectinele din substanțele cu greutate moleculară mică în procesul de difuzie a zahărului din sfeclă Difuzibilitatea limitată trebuie utilizată la producerea pectinei Vâscozitatea soluțiilor apoase de pectină depinde de diverși factori: concentrație, lungimea lanțului molecular, gradul de esterificare, prezența electroliților și temperatură De mare importanță practică este scindarea substanțelor pectinice sub acțiunea enzimelor Este utilizat pe scară largă la prelucrarea sfeclei de zahăr, precum și la limpezirea sucurilor și vinurilor În curs Tehnologia alimentară Hidroliza enzimatică formează un fermeg - un complex de substrat, în care are loc o rearanjare intramoleculară sub influența centrului activ al enzimei Iectinesteraza participă la procesul de hidroliză enzimatică a substanțelor pectinice exopoligalacturonaza O proprietate extrem de importantă a pectinelor este capacitatea lor de complexare, bazată pe interacțiunea moleculelor de pectină cu ionii metalelor grele și radioactive Aceste proprietăți dau dreptul deplin de a recomanda pectina pentru includerea în dieta persoanelor care stau în zone contaminate cu radionuclizi și intră în contact cu metale grele Proprietățile de complexare ale pectinei depind de pH-ul mediului La diferite valori ale pH-ului, substanțele pectinice au valori diferite de complexare Pentru pectina din pulpa de sfeclă se realizează o capacitate mare de complexare la pH = și pH = La aceste valori, pectina de sfeclă se leagă până la % din cantitatea totală de stronțiu introdusă Cea mai mare capacitate de complexare o are pectina din floarea soarelui la pH= , dovleac - la pH= , merele - la pH= , din tescovină de struguri - la pH= Deci, datorită proprietăților de complexare ale metalelor relativ grele, pectina este o substanță indispensabilă pentru producerea de produse alimentare în scop terapeutic și profilactic Doza profilactică optimă de pectină este de g pe zi pentru persoanele care sunt în contact cu metale grele și de cel puțin g pe zi - în condiții de contaminare radioactivă O proprietate la fel de importantă a substanțelor pectinice, care caracterizează o gamă largă de aplicații în industria alimentară, este capacitatea de formare a jeleului, care depinde de greutatea moleculară a pectinei, de gradul de esterificare a moleculei sale și de conținutul grupelor funcționale , concentrația zahărului în soluție, cantitatea de substanțe de balast, temperatura și pH-ul mediului Cele mai puternice jeleuri se formează dacă în soluție sunt prezenți acizi citric, tartric și trihidroxigmuraric Zahărul în procesul de gelificare acționează ca un agent de deshidratare Capacitatea de a deshidrata diferite zaharuri este diferită și se caracterizează prin influența lor asupra vâscozității soluțiilor de pectină Jeleurile mai durabile se formează prin adăugarea de zaharoză, mai puțin durabile - maltoză Pentru formarea unui jeleu puternic în sistemul cu trei componente "pectină - zahăr - acid", este necesar raportul optim al acestora, care depinde de tipul de pectină și de proprietățile acesteia În practică, raportul dintre pectină, zahăr și, respectiv, acid este de : : Secțiunea Așa cum a fost cauzat și dar, bine Formarea pectinei depinde și de pH-ul jeleului și de temperatura procesului Pentru pectinele înalt esterificate, rezistența maximă a jeleului este atinsă la pIB , ; pentru produse de înălțime joasă la pH = - , , În plus, pectina este o substanță activă superficial, are proprietăți pronunțate de emulsionare și formare de ioni Proprietățile fizico-mecanice și teilofizice sunt profund studiate, fundamentate științific și clasificate de doctorul în științe tehnice, prof , academician L V Donchenko Substanțele pectinice se găsesc în toate părțile plantelor: în rădăcină, tulpină, inflorescență, frunziș și în cantități mai mari în legume și fructe Materiile prime care conțin pectină sunt împărțite în trei grupe principale: • primul - legume: tuberculi (cartofi), rădăcinoase (sfeclă, morcovi), foioase (varză, ceapă), fructe (vinete, roșii), dovlecei (pepeni verzi, pepeni, dovleci), leguminoase (mazăre, fasole, soia) ; • cel de-al doilea - fructele de sâmbure (mere, gutui, pere), fructe cu sâmburi (cireșe, cireșe dulci), fructe de pădure (struguri, coacăze, căpșuni, căpșuni, zmeură), citrice (lămâi, portocale, mandarine), smochine, rodii; • al treilea - alte tipuri de materii prime industriale cu un conținut ridicat de pectină; ceai, tutun, floarea soarelui, bumbac, scoarță de conifere (pin, molid, zada) Cele mai multe pectine se găsesc în sfecla de zahăr și furajeră ( %), morcovi ( , %), sfeclă roșie ( %), pepeni verzi ( , , %), dovleci ( %), mere ( %), frasin de munte ( %), pere ( %), smochine ( %), rodii ( %), curki ( %), citrice ( %) Din aceasta putem concluziona că este necesară utilizarea acestor tipuri de materii prime pentru producerea produselor alimentare cu pectină Pe lângă pectină, aceste tipuri de materii prime conțin o serie de alte substanțe biologic active cu proprietăți terapeutice și dietetice Calitatea produsului final - pectina - depinde nu numai de proprietățile fizice și chimice ale materiilor prime care conțin pectină, ci și în mare măsură de metodele de depozitare, conservare, preparare și prelucrare Materia primă care conține pectină este o materie vegetală cu umiditate ridicată și activitate biochimică, în care au loc procese care depind de compoziția chimică, umiditate, condiții și termen de valabilitate În timpul depozitării unor astfel de materii prime, are loc descompunerea și oxidarea polizaharidelor, ceea ce duce la scindarea hidrolitică a pectinei Una dintre modalitățile de conservare a materiilor prime proaspăt presate este sulfitarea Antiseptic - dioxid de sulf - protejează perfect materiile prime care conțin pectină de la deteriorare Concentrația necesară de dioxid de sulf pentru tratament Tehnologia alimentară materiile prime este de , , % la o temperatură de C În același timp, termenul de valabilitate al materiilor prime este de luni, iar la C se reduce la lună Uscarea este cea mai progresivă și răspândită metodă de conservare a materiilor prime care conțin pectină Pentru a face acest lucru, utilizați alimentarea convectivă de căldură Lichidul de răcire (aerul atmosferic), încălzit în încălzitoare cu abur sau electrice, se toarnă în tuneluri convective, uscătoare cu transportoare sau cu tambur de funcționare periodică sau continuă cu mișcare în contracurent a materialului și a lichidului de răcire Conținutul final de umiditate al tescovinului de mere nu trebuie să fie mai mare de %, citrice - %, pulpa de sfeclă - % Importantă în producția de pectină este prelucrarea anterioară a materiilor prime care conțin psktină Aceasta este uscarea materiilor prime în condiții optime, izolarea zaharurilor reducătoare, a substanțelor proteice și a altor compuși de balast Pe baza prevederilor generale ale teoriei transferului de masă în sistemul "solid-lichid", pentru a accelera procesul de îndepărtare a pectinei din materiile prime care conțin pectină, este necesară creșterea semnificativă a suprafeței de contact a celor două faze, adică măcinați materiile prime, ținând cont de cerințele proceselor tehnologice de producere a pectinei, până la particule cu dimensiunea de mm Pentru a obține produse de pectină și nectină din tescovină de mere, se folosesc soiuri de mere mature târziu și timpurii § Tehnologia pectinei de mere Vom dezvălui caracteristicile producției de pectină de mere Înainte de procesul de extracție prin hidroliză a substanțelor pectinice, tescovină uscată de mere este spălată de trei ori cu apă la o temperatură de ° C Pentru a obține pectină cu o rată scăzută de gelificare, materia primă este spălată cu apă într-un amestec temperatura de Extracția hidrolitică a pectinei se realizează cu o soluție apoasă de acid azotic la pH= , , , temperatura amestecului de hidroliză este de °C, raportul dintre materie primă și extractant este de : pentru , ore într-un extractor de lot acțiuni După terminarea procesului, extractul A este separat pe prese speciale Tescovinul de mere presat este încărcat din nou în extractor, umplut cu apă la o temperatură de ° C în raport de : , iar substanțele pectinice sunt reextrase timp de , ore Extractul B obținut pe prese se amestecă cu extractul A și se depune timp de - ore pentru a separa impuritățile mecanice Conținutul de pectină din tescovină presată nu trebuie să depășească , , % Conținutul mediu de solide din extract este de , , %, Secțiunea inclusiv substanţe netipice - , , °о Extractul decantat este trecut prin separatoare și filtrat pe un filtru de pământ de diatomee Concentrarea extractului se realizează în ionizatoare cu vid continuu cu două cazuri Temperatura produsului în primul corp nu trebuie să depășească °C, în al doilea - °C Conținutul de substanță uscată din concentrat este de %, concentrația de substanțe pectinice precipitate de alcoolul este , , %, concentrat pH , , Concentratul rezultat este răcit la °C pe schimbătoare de căldură cu plăci Precipitarea substanțelor pectinice se efectuează cu alcool etilic tehnic sau rectificat cu o tărie de % vol Fracția volumică de alcool pe volum de concentrat de pectină este de trei părți Pentru a preveni precipitarea impurităților minerale împreună cu pectina, procesul se efectuează la pH= , , Suspensia de pectină rezultată este alimentată continuu în centrifuga de staniu OGSH- K- După centrifugare, coagulant pectinic cu un conținut de umiditate de % este alimentat continuu pentru spălare cu alcool cu o tărie de '% vol in raport de : Suspensia primei spalari intra independent intr-o centrifuga de acelasi tip A doua spălare se efectuează cu alcool cu o tărie de % vol într-un raport de : Suspensia este introdusă într-o centrifugă pentru a izola pectina, care este alimentată pentru uscare la o temperatură de °C timp de ore Producția de pectină de mere conform tehnologiei asociației "Pectină" se caracterizează prin noi procese introduse în multe țări ale lumii Tescovină de mere este trimisă spre prelucrare prin intermediul benzii transportoare imediat după stoarcerea sucului Pregătirea materiilor prime include spălarea în două etape cu apă la o temperatură de ° C (pentru a izola substanțele solubile în apă) în aparate de tip tambur continuu și stoarcerea apei reziduale pe o presă cu șurub de tip VPSh Apoi tescovină preparată se pune într-un hidrolizator Hidroliza protopectinei din tescovină se realizează în aparate de oțel emailate cu un agitator Temperatura optimă a procesului este menținută prin furnizarea de apă caldă sau abur la mantaua hidrolizatorului Extracția prin hidroliză a substanțelor pectinice se realizează cu agitare periodică în prezența apei electroactivate După încheierea procesului, masa de hidroliză este răcită și apoi se adaugă o cantitate adecvată de suc de difuzie, care s-a format în timpul spălării tescovinului de mere proaspăt stors După separarea părții principale a extractului de pectină pe site de separare, masa este introdusă în stivuitor Materiile prime reziduale sunt descărcate pe o bandă transportoare, apoi zdrobite, măcinate, rezultând un piure asemănător jeleului care conține , % pectină Extractul de pectină din sita de separare și scurgere este introdus în colecție, unde Tehnologia alimentară se raceste la o temperatura de ' C Extractul se curata de particulele in suspensie pe un separator si prese de filtrare Extractul de pectină purificat este alimentat pentru îmbuteliere și sterilizare sau pentru concentrare într-o instalație de evaporare în vid și apoi pentru depozitare în aparate de oțel emailate Conform tehnologiei dezvoltate de specialiștii asociației "Pectină", se așteaptă și obținerea unui extract uscat de pectină și pectină Uscarea extractului de pectină se efectuează pe uscătoare cu pulverizare Conținutul de pectină din produsul uscat este de % Pentru a obține pectină, extractul uscat este tratat cu alcool etilic în conformitate cu reglementările tehnologice și instrucțiunile tehnologice Pectina pură rezultată are următorii parametri fizico-chimici, %: conținut de cenușă - , ; compus de uranidă - , ; conținutul de grupări carboxil libere , ; component metoxi - , ; capacitatea de gelificare - kPa; complexare - , mg Pb '/g § Tehnologia pectinei de sfeclă Niciuna dintre materiile prime care conțin pectină nu poate concura cu pulpa de sfeclă, care se caracterizează prin costuri reduse și conținut ridicat de pectină ( % din greutatea uscată la aer) Tehnologia pectinei de sfeclă include următoarele etape principale: Prepararea pastei pentru procesul de extracție a substanțelor pectinice (măcinare) Extracția hidrolitică a substanțelor pectinice cu o cantitate de de ori de , % acid clorhidric la o temperatură de ° C, pH = , , timp de , ore Pentru a crește randamentul de pectină, pulpa este reextrasă Filtrarea extractului de pectină și răcirea acestuia la °C Îndepărtarea pectinei din faza lichidă prin precipitare cu clorură de aluminiu și amoniu Este de dorit să se deshidrateze coagulatul pe presele discontinue până la un conținut de umiditate de % Purificarea pectinei prin spălare repetată cu alcooli alifatici Pentru a reduce costul alcoolului, coagulant pectină-aluminiu se spală cu apă Uscarea și măcinarea pectinei Pectina uscată la o temperatură de ° C Institutul de Cercetări Științifice din Industria Cofetăriei a constatat că substanțele pectinice obținute din pulpa fabricilor de zahăr echipate cu aparate de difuzie de tip BMA (comparativ cu aparatele rotative) au cea mai bună compoziție Este, de asemenea, stabilit Secțiunea i ) j > l > K ( > [ , •• ' : ! t | i: II : iit 'I > i h I i > \ ! I > | ) ,■ ■ , Ш II ■ li ! eu sunt HI MI II | );I; 'III !■ I li ■ I ■ i I \( I l ;|II ! , eu si ) 'e ()() ( , II I , l :>l,l \ !' I' ■ ! f\ \t)l! I >( M >, I Ы I Ы !! Vyrdo і I CC' MYI IB'K i PіUIIIA M ' аіУДі > M - К pui ll( LiapCKIIH >, [)(' ICl ) ) I II Hi "pl i tt Щ ( (I I Iu' )M l M IH' i , lp\ I x I IOC O i poiiniix mirosuri și ііrivkѵsov kpsloі p svpіііs ns dophskae i ea (Olp myіpі, yaka ksh \ ekayu and ee in co іpchss i ve not bo іee O e m і kі z du h cm peratu poii ) I) miirkh i ) gravarea curselor și a terenurilor de alimentare și inovvіh vennttv osvinsstv іаіot în zhs-graktsionnoy noi іanovks care este posibil să se dezvolte un tract cu concentrația de solide în nrededs , () , 'o Indicatorii calitativi ai pectinei depind de metoda de extract de pectină fi vtrovanie Acest proces ar trebui să fie eliminat în trei etape: dezghețare cu răcire simultană, fi grosier Filtrare pe prese cu filtru cu cameră și filtrare în cursă pe prese cu umplutură Extractul de pectină purificat va fi furnizat pentru neutralizare la pH = , , ( și precipitare Procesul de separare a substanțelor pectinice din faza lichidă și prelucrarea coagulatului de pectină se realizează cu alcool etilic tehnic Pentru a crea o tehnologie de pectină ecologică, sugerează utilizarea apei electroactivate în locul agentului de hidroliză HC Acest lucru face posibilă nu numai îmbunătățirea calității produsului final, ci și utilizarea echipamentelor standard pentru spălarea chimică și a alimentelor și a instalațiilor În plus, costul alcoolului este redus și este posibil să se producă pectină lichidă fără purificare chimică Pe baza rezultatelor studiilor, s-a constatat că pectina lichidă de sfeclă îndeplinește cerințele industriilor alimentare și medicale în ceea ce privește parametrii fizici și chimici În condițiile de mediu moderne, o astfel de proprietate a pectinei de sfeclă ca o capacitate de complexare, care crește odată cu creșterea pH-ului extractului, este deosebit de importantă Tehnologie pnshevyl proOuktov i tei ic і hi іi cu i ;i zhі ■ si S ( I, lipii nn\i ti i,o\iii icki '■ a forma' shachi iyb> si tije i nu La ci dar în ісііо i căutând', h i ib | іаbі și ea і іес nov cupru: p inc Conform metodei îmbunătățite și exploratorii de precipitare a pectinei din extractul de pectină, o tratez cu alcool etilic Krepos gyo G °o vol la un raport de exirakhga și alcool : Precipitatul rezultat este presat, zdrobit și trimis pentru purificare din substanțele de balast solubile în alcool În prima etapă, pectina este spălată cu alcool etilic %, apoi coagulatul este deshidratat cu alcool etilic cu o concentrație de % vol Pectina purificată este servită pentru uscare După uscare, pectina este zdrobită, cernută și alimentată pentru ambalare și ambalare O schemă tehnologică îmbunătățită face posibilă obținerea pectinei de sfeclă pură e n cu o capacitate de complexare de mg Pb g, care satisface cerințele care sunt propuse pentru pectinele medicale Pulpa de sfeclă hidrolizată după neutralizare nі zania trimisă pentru hrana animalelor § tehnologia pectinei din inflorescența coșurilor de floarea soarelui Coșurile de floarea soarelui sunt o sursă accesibilă de materii prime ieftine pentru producția industrială de pectină Coșurile pot fi recoltate în timpul recoltării semințelor de floarea soarelui Studiile au arătat că substanțele pectinice ale capetelor de floarea-soarelui se caracterizează printr-un nivel relativ ridicat Secțiunea conținutul de pectină insolubilă, și în comparație cu pectină lucruri și tu fructe și fructe de pădure materii prime [În ceea ce privește conținutul de substanțe pectinice, cele mai valoroase pentru prelucrarea industrială sunt soiurile de floarea soarelui cu inflorescențe mari - coșuri În perioada de recoltare și treierat floarea-soarelui, conținutul de pectină vera din coșuri este de % Cosurile cu floarea soarelui contin o cantitate importanta de calciu si fosfor, precum si lipide, care impiedica extragerea substantelor pectinice din floarea soarelui Extracțiile fără azot conțin și carbohidrați Pectina solubilă în apă reprezintă / din conținutul total de pectină din inflorescențele coșurilor Restul pectinei se extrage cu soluții diluate de oxalat de amoniu și acid oxalic Acest lucru se datorează prezenței legăturilor chimice între pectină și ionii metalici divalenți În fracțiile de pectină, există o cantitate destul de mare de acid galacturonic Parametrii fizico-chimici ai pectinei obținute din floarea-soarelui sunt similari cu pectina de citrice și de măr În ciuda gradului scăzut de esterificare ( %) și a conținutului ridicat de grupe acetil ( , , %), pectina de floarea soarelui are o capacitate ridicată de gelifiere datorită greutății sale moleculare ridicate și purității ( %), conținut scăzut de cenușă ( , , %) Pregătirea inflorescențelor capete de floarea-soarelui include uscarea în condiții naturale până la un conținut de umiditate de %, măcinarea într-o moară cu ciocane la o dimensiune a particulelor de mm și depozitarea într-o cameră uscată (în saci) la o temperatură de Principalele procese tehnologice pentru obținerea pectinei de floarea soarelui: Măcinarea și spălarea coșurilor de floarea soarelui Extragerea pectinei în extractoare echipate cu fund de plasă, agitator și manta de abur Extracția hidrolitică a substanțelor pectinice se efectuează la o concentrație de acid clorhidric de , %, un hidromodulus de : și o temperatură a amestecului de hidroliză de ° C timp de , , ore Filtrarea extractului și spălarea boabelor cu apă, care se amestecă cu extractul la sfârșitul procesului Separarea extractului de pectină, refiltrare, răcire și sedimentare (precipitare) Precipitatul rezultat este presat cu o presă hidraulică până la umiditate % și purificat în trei etape: • tratarea coagulatului de pectină cu soluție de apă-alcool % în raport de : timp de de minute; • tratarea coagulatului de pectină cu soluție de apă-alcool % la aceiași parametri cu acid clorhidric %; Tehnologia alimentară • tratarea coagulatului de pectină cu soluție de apă-alcool % în raport de : în prezența amoniacului , , % timp de minute Uscarea pectinei purificate la o temperatură de "C până la umiditate % Pectina gata trebuie să aibă următorii parametri fizico-chimici: conținutul de acid galacturonic %; grupări metoxil - %; valoarea pH-ului unei soluții de pectină % este , , ; puterea de jeleu de pectină % - mm Hg Artă ( kPa) Cea mai bună structură a jeleului de pectină de floarea soarelui se realizează în prezența acizilor tartric sau citric L V Donchenko a îmbunătățit tehnologia substanțelor pectinice din inflorescențe - coșuri de floarea soarelui, care prevede următoarele etape tehnologice principale: măcinarea materiilor prime: uscarea acesteia; tratament cu preparate de enzime pectolitice; extracția prin hidroliză a substanțelor pectinice; separarea extractului de pectină și precipitarea substanțelor pectinice; purificarea și uscarea pulberii de pectină rezultată Înainte de depozitare, coșurile de floarea soarelui zdrobite sunt tratate cu un agent de uscare la o temperatură de ° C timp de ore pentru a inactiva enzimele Materiile prime tratate termic sunt depozitate în saci într-o cameră uscată la o temperatură de ° C, cu o umiditate relativă de cel mult % Hidroliza se efectuează în extractor timp de de minute la o temperatură constantă de +°C, ceea ce este optim pentru acțiunea enzimelor pectolitice (concentrația preparatelor enzimatice este de , , % din masa uscată a materiilor prime) A doua etapă de extracție prin hidroliză a substanțelor pectinice este efectuată la o concentrație de acid oxalic de , % și o temperatură a amestecului de hidroliză de °C timp de ore Apoi extractul este filtrat, iar boabele hidrolizate sunt presate Lichidul obținut în timpul procesului de presare este combinat cu extractul principal Decantat și răcit la °C, extractul de pectină este pompat în precipitator pentru extracția pectinei Extractul de pectină de floarea soarelui este un lichid translucid maro deschis Conținutul de substanțe pectinice din el este de , %, pH = , , Pectina se izolează prin precipitare cu alcool etilic cu o tărie de % vol Suspensia de pectină rezultată este alimentată continuu în centrifugă Coagulatul cu un conținut de umiditate de % se spală de două ori cu alcool, se centrifuge din nou și se alimentează pentru uscare la temperatura de °C pt ore până când conținutul final de umiditate nu este mai mare de % După aceea, pectina este zdrobită și cernută Principalii indicatori de calitate ai pectinei de floarea soarelui: umiditate %; conținut de pectină pură , %; capacitate de complexare mg Pb '/g pectină - - Secțiunea Astfel, obținut prin tehnologia modernă în> Pectina i-solar are o capacitate mare de jeleu și complexare și poate fi folosită cu succes în industria alimentară Tehnologiile pectinei din alte tipuri de materii prime vegetale (coji de bumbac, pepeni verzi, dovleci, tescovină de struguri, coajă de conifere, tescovină de gutui etc ) sunt prezentate în cartea lui L V Donchenko "Tehnologia pectinei și nektshunroduktov" [ | § Utilizarea pectinei în industria alimentară Industria alimentară folosește principalele proprietăți ale pectinei, capacitatea de a forma jeleu și de a îmbogăți alimentele și băuturile cu aditivi pectinei care au proprietăți terapeutice și profilactice Pectina este utilizată pentru fabricarea produselor de cofetărie din grupa marshmallow (marshmallow, jeleu marmeladă) și dulciuri (jeleu și fructe-jeleu), care sunt la mare căutare în rândul populației Spre deosebire de alți agenți de gelifiere, substanțele pectinice formează] jeleu în soluții apoase numai în prezența zahărului și a acidului Cantitatea de zahăr necesară pentru gelificare variază în funcție de cantitatea și proprietățile fizico-chimice ale pectinei, care este principalul material pentru construirea scheletului de jeleu Jeleul tare se poate obține în prezența acizilor slabi - tartric, citric la pH = , Masele pentru marmeladă de jeleu sunt preparate în procesul de fierbere a unei soluții de pectină-zahăr, apoi se adaugă melasă, acizi alimentari, aditivi de fructe și fructe de pădure, substanțe aromatice și coloranți naturali conform rețetei Adăugarea de melasă (până la % în greutate zahăr) previne turbiditatea marmeladei de jeleu ca urmare a zaharificării Costul pectinei pentru producția de semifabricate de jeleu poate fi redus cu % atunci când se utilizează pectină fină cu o dimensiune a particulei de microni O astfel de pectină poate fi obținută prin măcinarea ei pe un dezintegrator Un aspect tehnologic important al procesului de gelificare este adăugarea de sare tampon și acid, care reglează valoarea pH-ului și astfel optimizează inversarea zahărului în timpul procesului de gătire Valoarea recomandată a pH-ului ( , , ) în produsul final este reglată de doza adecvată de acid Operațiuni importante în procesul de gătire în masă sunt alegerea corectă a tipului de pectină, dozarea acestuia, prepararea soluțiilor de pectină, ordinea operațiilor tehnologice, controlul pH-ului și al solidelor Tehnologia alimentară În producția de produse de cofetărie jeleu cu o gamă largă de costuri pectinei variază de la kg de citrice la kg de sfeclă roșie la g de produs finit Marmelada de jeleu pe pectină se obține prin fierberea unei soluții apoase de pectină cu zahăr cu adaos de acid, sucuri de fructe și fructe de pădure, melasă, o soluție apoasă de clorură de calciu (în cazul utilizării pectinei de sfeclă), substanțe aromatizante și colorante Pentru formarea unor structuri suficient de puternice de marmeladă de jeleu, rețeta ar trebui să includă,%: pectină - , , ; zahăr - ; melasa - ca anticristalizant și îngroșător Producția de marmeladă constă în următoarele operații: prepararea materiilor prime; sirop de pectină-zahăr la fiert; prelucrarea acestuia; vărsare de masă de jeleu; formarea marmeladei care formează jeleu și îndepărtarea de mucegaiuri; marmeladă de învechire; stropindu-l cu zahăr-nisip; uscare și răcire; ambalare și ambalare Prepararea maselor de jeleu de fructe pentru dulciuri pe pectină se efectuează folosind mere, caise și alte piureuri care au o capacitate slabă de a forma jeleu, sau decocturi de fructe și fructe de pădure Tehnologia Marshmallow pe pectină include următoarele operații: prepararea piureului de mere îmbogățit cu pectină; amestecarea măr-pectină cu zahăr granulat și proteine; prepararea siropului de melasă; amestecarea masei de mere-zahăr cu sirop fierbinte de zahăr-melasă cu adăugarea de substanțe acide, aromatice și aromatizante la sfârșitul amestecării; permanent; prăfuire; ambalare și ambalare La fabrica de cofetărie din Moscova "Udarnik" a fost dezvoltată și introdusă în producție o tehnologie de marshmallow fundamental nouă, care face posibilă obținerea unei mase de marshmallow cu un conținut ridicat de solide și eliminarea proceselor de uscare și îmbătrânire Ca urmare, ciclul tehnologic al producției de bezele se reduce de la de ore conform tehnologiei tradiționale clasice la de minute L V Donchenko, împreună cu colegii săi, a dezvoltat o nouă tehnologie pentru masa de marshmallow, care prevede utilizarea unei structuri asemănătoare spumei de concentrat de pectină de mere cu un conținut de pectină de , % ca stabilizator Pentru a crește valoarea nutrițională a produselor din grupul de marmeladă pastă, este relevantă dezvoltarea și introducerea în producție de noi tipuri de produse folosind materii prime netradiționale Acest lucru va face posibilă creșterea valorii nutriționale a produselor, îmbogățirea produselor cu vitamine, minerale, fibre alimentare și alte componente valoroase În acest scop, în producția de marmeladă, marshmallows și marshmallows, puteți utiliza sfeclă roșie, citrice și pastă de roșii, concentrat de vitamine treizeci* Secțiunea din ceai si peste zer de lapte tărtăcuţă morcovi, mere kalif și alții bogat in substante biologic active, materii prime sub forma de pulberi În industria conservelor, pectina este folosită la producerea de produse din jeleu (jeleu, gemuri, gemuri, marmeladă), precum și la producerea de produse terapeutice și profilactice (piure de cartofi, pupe, sucuri, diverse băuturi, conserve de legume și carne ) ) Pentru a obține produse cu structură de jeleu, factori tehnologici importanți care determină formarea jeleului și proprietățile structural-mecanice ale produselor obținute sunt staniul de pectină, doza acestuia, tipul (fructe, conținut de substanță uscată din produs, conținut de calciu din fructe și apă, pH-ul, temperatura și durata procesului Costul pectinei depinde de consistența dorită a produsului Asa de în conserve, marmelade, jeleuri (în jeleuri moi care conțin % substanță uscată) se adaugă pectină în cantitate de , , % în greutate din produsul finit Conservele cu pectină sunt fierte în aparate de vid continuu, ceea ce face posibilă păstrarea aromei și a gustului produsului, substanțelor biologic active, reducerea distrugerii moleculelor de pectină și reducerea costurilor acestuia cu % În plus, este facilitată difuzia zahărului în fructe, ceea ce le îmbunătățește aspectul Aromaticele volatile sunt recomandate a fi captate și returnate la produsul finit Pentru a îmbunătăți calitatea produselor de panificație în toate țările lumii, se folosesc diferite tipuri de amelioratori care afectează componentele aluatului și asigură producția de produse de înaltă calitate Acum din ce în ce mai multă pectină și derivații săi sunt folosite în acest scop Substanțele pectinei conferă produselor de panificație proprietăți precum vâscozitatea, capacitatea de a se umfla și de a forma un gel, controlează formarea cristalelor, cresc proprietățile de absorbție a apei și de emulsionare Adăugarea de pectină în aluat afectează procesele coloidale și microbiologice de fabricare a produselor de panificație Odată cu introducerea pectinei în aluat, aciditatea inițială a acestuia crește, iar pH-ul scade Procesul de fermentare este mai activ Conținutul de pectină din pâinea finită este redus în comparație cu cantitatea inițială de pectină adăugată în aluat Acest lucru se explică prin faptul că în timpul fermentației aluatului are loc distrugerea biopolimerului, însoțită de formarea de monozaharide, care contribuie la procesul de fermentație Pectina adăugată în aluat își schimbă glutenul Un efect mai vizibil asupra întăririi proprietăților structurale și mecanice ale aluatului îl are pectina de sfeclă, apoi mărul și citricele Un posibil mecanism pentru efectul pozitiv al pectinei asupra indicatorilor de calitate ai pâinii este interacțiunea electrostatică între Tehnologia alimentară proteinele din gluten și substanțele pectinice cu formarea de complexe proteine-polizaharide complexe cu r \ to r \ ry Proprietățile pectinei oferă posibilitatea de a o utiliza pentru prelucrarea făinii slabe sau a făinii cu conținut redus de gluten Când se face pâine în mod tradițional, cu adăugarea de , % pectină în greutate de făină, calitatea produselor finite se îmbunătățește în ceea ce privește indicatori precum randamentul volumetric, porozitatea și elasticitatea pesmetului, stabilitatea formei Pectina are un efect pozitiv asupra păstrării prospețimii produselor de panificație finite Odată cu introducerea pectinei și extractului de pectină de mere în aluat, termenul de valabilitate al pâinii crește cu de ore Mai mult, adăugarea de pectină la produsele de panificație nu numai că îmbunătățește calitatea produselor finite, dar le oferă și proprietăți terapeutice și profilactice Astfel de produse au un efect detoxifiant prin sorbție Oamenii de știință de la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare au dezvoltat o rețetă și o tehnologie pentru un nou tip de pâine, care include făină, drojdie, zahăr, ulei vegetal și % pectină de sfeclă Mâncând g de astfel de pâine pe zi, o persoană primește g de pectină - o doză zilnică preventivă Oamenii de știință de la Institutul Tehnologic Mogilev pentru Industria Alimentară (Belarus) au dezvoltat o metodă de producere a pâinii de grâu îmbogățită cu proteine și pectină de mere Astfel, utilizarea pectinei și a altor substanțe care conțin pectină în produsele de panificație face posibilă nu numai îmbunătățirea calității produselor finite, ci și extinderea gamei de nutriție terapeutică și preventivă Băuturile răcoritoare domestice cu acțiune terapeutică și profilactică sunt foarte populare în rândul populației Valoarea lor nutrițională și biologică se datorează prezenței glucozei, fructozei, mineralelor, vitaminelor, proteinelor, enzimelor și altor componente biologic active care se formează în procesul de producție sau sunt introduse cu materii prime primare Dezvoltarea formulării și tehnologiei băuturilor nealcoolice în scop terapeutic este o problemă extrem de urgentă din cauza deteriorării situației mediului, a creșterii numărului de persoane care suferă de boli cronice, angajați în producție și agricultură cu condiții de muncă dăunătoare Acum, în sortimentul de băuturi nealcoolice cu acțiune terapeutică și profilactică, se acordă din ce în ce mai multă importanță băuturilor îmbogățite cu substanțe pectinice Pe baza de suc de mere cu un conținut de solide de , și % și pectină de sfeclă, a fost dezvoltată o băutură profilactică de mere-pectină În rețeta băuturii "Tonic nou" Secțiunea inclusiv acid ascorbic, hidrolizat de trezorerie, pectină de măr sau sfeclă, extract de eleuterococ, șarvea, portocală În total, în U'k-rapna și Rusia au fost dezvoltate peste de rețete și tehnologii pentru băuturi nealcoolice îmbogățite cu pectine O gamă largă de băuturi terapeutice și profilactice care conțin peckină care sunt produse acum se datorează doar lipsei de pectină în industria alimentară Apa și abilitățile de reținere a complexului și proprietățile emulsionante ale substanțelor pectinice predetermina utilizarea lor pe scară largă în producția de produse lactate, carne și pește în scopuri terapeutice și profilactice Institutul de compuși organoelementali al Academiei de Științe a Federației Ruse a dezvoltat o metodă de concentrare a proteinelor din lapte folosind polizaharide, în special pectină Principiul concentrației se bazează pe fenomene fizice și chimice precum compatibilitatea termodinamică limitată a proteinelor și polizaharidelor într-un mediu apos și presiune osmotică ridicată la o concentrație de % soluții de polizaharide Procesul tehnologic de concentrare a proteinelor din lapte degresat include trei etape principale: Amestecarea laptelui degresat cu o soluție de pectină pentru a obține un sistem trifazic "apă - proteină - polizaharidă" Separarea fazelor sistemului rezultat folosind un decantator sau separator pentru a obține un concentrat proteic și o polizaharidă diluată Regenerarea polizaharidei pentru reutilizarea acesteia Pectinele sunt, de asemenea, utilizate ca stabilizatori în producția de iaurt, maioneză, margarină, unt și alte produse, precum și în producția de băuturi lactate pentru a stabiliza și crește valoarea lor biologică Utilizarea materiilor prime lactate - lapte integral și degresat, zer - împreună cu concentratele de pectină face posibilă nu numai utilizarea rațională a tuturor componentelor laptelui, ci și obținerea de produse lactate complete biologic, care conțin pectină, cu caracteristici organoleptice excelente, ceea ce face ca este posibil să se rezolve problema extinderii gamei de produse pe bază de lapte Capacitatea substanțelor pectinice de a bloca intrarea radionuclizilor într-un organism viu și a condus la utilizarea acestora în producția de cârnați, ceea ce, în același timp, îmbunătățește indicatorii de calitate ai acestora În plus, la cârnații cu pectină, numărul de microorganisme dăunătoare este redus brusc Nu mai puțin eficientă este utilizarea pectinei în producția de produse din pește Adăugarea de pectină la o concentrație de , , % nu numai Tehnologia alimentară îmbunătățește indicatorii de calitate ai sufleului de pește, dar îi crește și valoarea biologică, ceea ce dă dreptul de a recomanda produsul dezvoltat pentru nutriție terapeutică și preventivă Mecanismul acțiunii terapeutice a pectinelor în compoziția produselor alimentare este următorul Odată ajunsă în tractul gastrointestinal, pectina formează un gel Umflarea, masa de pectină deshidratează conținutul tractului gastrointestinal și, trecând prin tractul intestinal, captează compuși toxici În procesul de asimilare a produselor alimentare, tratamentul demetoxil al pectinei contribuie la transformarea acesteia în acid poligalacturonic, care, în combinație cu metale grele și radionuclizi, formează complexe insolubile Ele nu sunt absorbite prin membrana mucoasă a tractului gastrointestinal și sunt excretate din organism Efectele protectoare ale pectinei se explică și prin proprietatea lor, împreună cu alte fibre alimentare, de a îmbunătăți motilitatea intestinală, contribuind la eliminarea rapidă a tuturor substanțelor toxice Pectina este un agent complexant eficient pentru prevenirea intoxicațiilor cu plumb, mercur, cadmiu, molibden și mangan Medicii recomandă folosirea în alimentație a alimentelor care conțin pectină precum sfecla de masă, mere coapte, caise, prune, ridichi, vinete, dovlecei, morcovi, varză (naturală sau sub formă de diverse salate și gustări) Pectina are o capacitate de complexare activă în raport cu metalele radioactive - cobalt, stronțiu, cesiu, zirconiu etc Condițiile optime pentru complexarea pectinelor cu metale sunt create în intestin la un pH de aproximativ , A fost studiată posibilitatea utilizării pectinei pentru tratamentul hipertensiunii arteriale S-a constatat că la pacienții cu hipertensiune arterială de gradul I și II, care au luat , , g de pectină de trei ori pe zi, după luni, s-a observat o scădere a tensiunii arteriale și o îmbunătățire a stării generale Formele de utilizare a pectinei în alimentația terapeutică și preventivă pot fi diferite: cu produse ale întreprinderilor din industria alimentară, cu produse obținute acasă (se recomandă adăugarea de pectină la băuturi răcoritoare și bere, la sucuri, jeleuri, mousse și produse lactate fermentate) Spectrul multiplu al acțiunii terapeutice a pectinei predetermina utilizarea acesteia pentru fabricarea preparatelor medicinale Studiile microbiologice din ultimii ani au arătat că pectina are un efect bactericid pronunțat În prezența unei soluții apoase de pectină %, bacteriile din genul Salmonella mor în ore de la contact, iar reprezentanții genului Shigella - oră Vibrio cholerae într-o soluție apoasă % de pectină moare într-o oră Secțiunea Rezultatele studiilor clinice efectuate dau un posibil і pectina recomandată pentru tratamentul bolilor intestinale acute Mai mult, efectul pectinei asupra reprezentanților microflorei intestinale normale este minim Utilizarea pectinei în practica chirurgicală este interesantă și promițătoare Rănile tratate cu o soluție de pectină % nu se inflamează și se vindecă rapid Proprietățile fizico-chimice ale pectinelor predetermină utilizarea lor în producția de produse cosmetice, în special pentru pielea uscată și îmbătrânită (loțiuni, creme groase, pudre, rujuri etc ), precum și paste de dinți și săpunuri de toaletă Metodele de determinare a fracției de masă a substanțelor pectinice din materiile prime vegetale, proprietățile fizico-chimice ale substanțelor pectinice, numărul de grupări carboxil, caracteristicile pectinei, conținutul de cenușă, proprietățile de jeleu și complexare și alți indicatori ai calității pectinei sunt date în cartea ] Întrebări de control: Proprietăți utile ale pectinei Proprietăţile caracteristice ale soluţiilor apoase de substanţe pectinice Materie primă pentru producția de pectină Tehnologia pectinei de mere Tehnologia pectinei de sfeclă Cerințe pentru pectina de sfeclă Principalele procese de obținere a pectinei de floarea soarelui Utilizarea pectinei în industria cofetăriei Utilizarea pectinei în industria conservelor Utilizarea pectinei în industria de panificație Utilizarea pectinei în gama de băuturi răcoritoare Utilizarea pectinei în producția de lactate, carne și produse din pește Mecanismul acțiunii terapeutice a pectinelor în compoziția produselor alimentare Tehnologia alimentară T Secțiunea TEHNOLOGIA PREPARATELOR ENZIMATICE ȘI APLICAREA LOR ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ § Rezultatele cercetărilor științifice în domeniul enzimelor În ultimii de ani în Ucraina, utilizarea industrială a preparatelor enzimatice, care includ un complex de enzime ca catalizatori naturali activi biologic de origine proteică, a crescut semnificativ Enzimele sunt proteine formate din lanțuri lungi de aminoacizi legați prin legături peptidice Enzimele sunt prezente în toate celulele vii și joacă un rol important în controlul proceselor metabolice care transformă nutrienții în energie și compuși pentru a construi noi celule În plus, enzimele sunt implicate în descompunerea compușilor complecși în compuși simpli Cele mai cunoscute enzime (pepsine, tripsine și peptidaze) se găsesc în tractul digestiv uman sau animal, descompunând proteinele în aminoacizi; grăsimi pentru glicerol și acizi grași, amidon pentru maltoză și dextrine Enzimele ca catalizatori accelerează semnificativ toate procesele biochimice Spre deosebire de catalizatorii anorganici (acizi, baze, metale), enzimele pot scinda doar un anumit compus și rupe legăturile corespunzătoare In industrie, in conditii optime, actiunea specifica a enzimelor face posibila obtinerea unui randament mare de produse cu cea mai mica cantitate de substante straine În unele procese biochimice, enzimele sunt atât de eficiente încât în s o moleculă a enzimei catalaze poate cataliza descompunerea a milioane de molecule de apă din ficat în hidrogen (hidrogen) și oxigen (oxigen) Este deosebit de important ca toate produsele reacțiilor enzimatice să nu fie toxice, iar producția de preparate enzimatice de astăzi este ecologică, iar deșeurile sale sunt ușor procesate în îngrășăminte Aproape toată producția de enzime se bazează pe utilizarea microorganismelor Un astfel de microorganism poate conține peste de enzime diferite Este important să cunoaștem istoria tehnologiei preparatelor enzimatice, fără de care niciun domeniu al industriei alimentare nu se poate dezvolta Oamenii folosesc enzimele din cele mai vechi timpuri fără să aibă nicio idee despre ele ca catalizatori Este bogat în enzime, microorganisme Secțiunea cursa a -a Materialele noastre pentru producția de porumb, alcool și substanțe chimice ieba Pentru a obține brânza de vaci, grăsimile animale și sucul de smochine au fost folosite ca purtători ai enzimelor proteolitice Aceasta este menționată în zpos greacă veche "Iliada" și "Odiseea" (VII cі la id ) Relativ recent, a fost descoperit mecanismul de acțiune al enzimelor asupra amidonului, proteinelor și fibrelor Procese enzimatice, în special în timpul fermentației, în secolul al XIX-lea au fost în centrul atenției multor cercetători care au făcut o mulțime de descoperiri în acest domeniu A Payen și J Persot au izolat un complex enzimatic din malț în Acest extract, care a fost numit "diastaza", a transformat amidonul lichefiat în zaharuri, în primul rând în maltoză În următorul deceniu, s-au înregistrat progrese semnificative în studiul chimiei fermentației alcoolice, realizările lui K) au avut o importanță deosebită Liebig şi L Pasteur În , E Buchner a dezvoltat mecanismul fermentației alcoolice și a concluzionat că un extract de drojdie necelulară transformă glucoza în alcool și dioxid de carbon la fel de bine ca celulele vii de drojdie Adică, oamenii de știință au demonstrat că astfel de transformări sunt caracteristice celulelor de drojdie și enzimelor lor din interiorul celulelor Tehnologia enzimatică a fost dezvoltată cu succes și în Japonia Omul de știință Takamine a dezvoltat un proces biochimic de fermentație industrială pentru a produce amilază fungică Pentru aceasta s-a folosit o cultură de Aspergillus oryzae, care a fost cultivată pe orez umed sau tărâțe de grâu Preparatul enzimatic a fost numit "takadiastaza" Tehnologia de preparare a enzimelor pentru cultura de suprafață dezvoltată de Takamine este încă folosită în industria enzimelor astăzi În timpul nostru, a fost dezvoltată și implementată o biotehnologie extrem de eficientă a preparatelor enzimatice bazată pe "cultură imersată" Fermentarea are loc în aparat închis cu un substrat lichid, care este amestecat cu aer Cercetările menite să îmbunătățească tehnologia preparatelor enzimatice au fost efectuate de Sumner, care a fost primul care a obținut enzima -urează sub formă de cristal Ulterior, Nartrop a cristalizat cu succes mai multe enzime proteolitice Un nou impuls pentru îmbunătățirea și crearea de tehnologii progresive pentru preparatele enzimatice a apărut în legătură cu descoperirea penicilinei Noua tehnologie este eficientă nu numai pentru producerea de peniciline și alte antibiotice, ci și pentru producerea de preparate enzimatice A fost implementat cu succes în condiții industriale de Novo Nordisk la începutul anilor Tehnologia alimentară § Tehnologia preparatelor enzimatice Tehnologia preparatelor enzimatice utilizate în țara noastră cuprinde următoarele etape: tehnologia materialului sămânță: tehnologia culturii aleatorii a microorganismelor prin cultivare prin metoda profundă sau la suprafață; tehnologia produselor finite - preparate enzimatice tehnice sau purificate Pentru obținerea inoculului se folosește tulpina originală a producătorului de la institutul de cercetare al filialei Procesul biochimic de înmulțire a semințelor depinde de tipul producătorului și de metoda de cultivare a acesteia în producție Reproducerea producătorului se realizează la pH și temperatură optime Semințele gata înmulțite sunt transferate în producție Trebuie să aibă numărul adecvat de spori și celule pe unitate de masă, să nu conțină microfloră dăunătoare și să păstreze cu fermitate proprietățile inerente genetic pentru a produce enzimele adecvate Creșterea rapidă a microorganismelor și sinteza maximă a enzimelor depind în principal de compoziția mediului nutritiv, de condițiile de preparare și sterilizare a acestui mediu, de metoda și cantitatea de aer furnizată cuvelor de cultură, de condițiile optime de creștere a producătorului și controlând acest proces Compoziția mediului trebuie să includă în mod necesar carbohidrați, compuși de amoniu, hidrogen, oxigen, micro și macroelemente (fier, magneziu, potasiu etc ), substanțe germinale Compoziția optimă a mediului pentru fiecare producător este selectată în conformitate cu modelarea matematică a acestui proces folosind tehnologia computerizată Pentru cultivarea la suprafață, ca mediu nutritiv se folosesc diverse tipuri de tărâțe și făină, precum și pulpa de sfeclă, boabele uzate etc ; Cultivarea la suprafață a microorganismelor se realizează în cuve, adânci - în fermentatoare Conținutul optim de umiditate în mediul nutritiv este de % Consum de aer pentru aerare - nu mai puțin de " m / m ! tod Micromicetele și organismele asemănătoare drojdiei cresc eficient și produc enzime la un pH optim de până la , Substanțele de balast sunt eliberate prin extracția apei, filtrare, uscare, precipitare cu solvenți organici etc Preparatele enzimatice se obțin sub formă de pulbere uscată sau concentrate lichide Secțiunea Cel mai important domeniu în care enzimele au jucat un rol semnificativ în ultimii - de ani este industria amidonului, unde amilaza fungică este folosită pentru a produce siropuri cu zahăr O adevărată revoluție în industria enzimelor a avut loc la începutul anilor ai secolului XX, când a fost obținut un preparat enzimatic, amiloglucozidaza, cu ajutorul căruia, pentru prima dată, a fost posibilă descompunerea completă a amidonului în glucoză și fructoză Întreaga producție de glucoză și fructoză a fost reorganizată și s-a folosit hidroliza enzimatică în locul hidrolizei acide, care a avut mari avantaje: randament maxim de produs, prietenos cu mediul și ușurință de cristalizare Îmbunătățirea acestei tehnologii este asociată cu pretratarea amidonului cu preparate enzimatice (lichefierea amidonului) Pentru aceasta, se folosește amilaza bacteriană Teprmamil, care este stabilă la temperaturi ridicate Novo Nordisk a dezvoltat un medicament numit glucoizomerizu, care transformă glucoza în fructoză § Utilizarea preparatelor enzimatice în industria alimentară Preparatele enzimatice sunt utilizate pe scară largă în industria de panificație Celulele boabelor de cereale utilizate pentru producerea făinii conțin enzime, dintre care principalele sunt amilaze și proteaze Pentru producerea pâinii, aceste enzime nu sunt suficiente și întotdeauna trebuie să utilizați suplimentar preparate enzimatice Endospermul boabelor este bogat în amidon, care, după măcinare, se transformă în făină Coaja și amidonul conțin enzime care sunt foarte importante pentru prelucrarea ulterioară a făinii Ele descompun parțial amidonul în zaharuri, care sunt consumate de drojdie în timpul fermentației alcoolice pentru a elibera dioxid de carbon și a crește aluatul Principalele enzime ale făinii sunt α- și -amilaze A-amilaza descompune amidonul în dextrine, iar -amilaza transformă dextrinele în maltoză Aceste enzime nu sunt suficiente în făină și trebuie completate cu ciuperci, care au mari avantaje față de enzimele de malț Făina de grâu și secară conține o cantitate mică de pentozani, a căror adăugare în aluat îi îmbunătățește structura și crește volumul Preparatele enzimatice sunt, de asemenea, folosite pentru coacerea fursecurilor și biscuiților În ultimii de ani, după descoperirea de noi enzime în tehnologia hidrolizei amidonului, s-a făcut o tranziție de la catalizatori acizi la catalizatori biologici naturali Conversia enzimatică a amidonului se realizează în trei etape: lichefiere, zaharificare și izomerizare Tehnologia alimentară Lichefierea are loc prin utilizarea unei singure enzime, α-amilaza La atom se obține maltodextrină care conține diverse oligozaharide și dextrine Amidon tratat cu α-amilaze hidrolizată la glucoză și maltoză de amiloglucooxidază (glucoamilază) Se poate obține un conținut ridicat de maltoză folosind [ -amilaza Izomerizarea este caracterizată prin conversia glucozei în fructoză de către glucozoizomeraza imobilizată Imobilizarea face posibilă utilizarea acestei enzime timp de câteva luni Produsele izomerizării, care sunt cele mai valoroase pentru om, conțin aproximativ % fructoză și % glucoză Este un sirop bogat în fructoză sau zahăr din amidon care este folosit în producția de băuturi răcoritoare, produse de panificație, produse lactate etc Fructoza este cu % mai dulce decât zaharoza și este mai benefică pentru oameni Se știe că toate fructele și fructele de pădure conțin pectină, care, în procesul de prelucrare a acestora, face dificilă ieșirea sucului În plus, un astfel de suc este greu de filtrat și purificat Adăugarea de enzime pectinaze la pulpa fructelor și fructelor de pădure crește semnificativ producția de suc și îmbunătățește filtrarea acestuia O creștere a randamentului sucului din mere și o îmbunătățire a indicatorilor de calitate ai acestuia se poate realiza prin intermediul enzimelor precum amilaza, pectinaza, celulaza În producerea sucurilor de citrice, este de asemenea recomandabil să folosiți enzime pectolitice și alte enzime Ele măresc randamentul sucului și îmbunătățesc calitatea acestuia În procesul de prelucrare a strugurilor cu preparate enzimatice "Novo Nor-disk" (Novoferm ), producția de suc este semnificativ crescută, iar gustul și aroma produsului final, vinul, sunt îmbunătățite De asemenea, enzimele joacă un rol important în fabricarea berii În boabele de cereale - principala materie primă pentru producția de malț și bere - potențialii nutrienți pentru drojdie nu sunt în forma pe care le-ar putea consuma Prin urmare, compușii macromoleculari prezenți în boabe trebuie descompuse în molecule adecvate consumului de drojdie În tehnologiile tradiționale ale berii, malțul este folosit ca materie primă principală și sursă de enzime Cu toate acestea, malțul este un proces costisitor pentru producerea de enzime Economii semnificative pot fi realizate prin înlocuirea a cel puțin unei părți din malț cu enzime industriale și cereale neîncolțite, cum ar fi orzul Pentru a face acest lucru, trebuie doar să adăugați α-amilază, glucanază și protează la malț pentru a asigura hidroliza normală a polizaharidelor și proteinelor Proteinele joacă un rol important în fermentație, furnizând compuși solubili de azot necesari activității vitale a drojdiei Secțiunea i D t!l '■ II > II!> ' ■ '! i ■' 'i • ' AND I )і і і K fі (-| H і \) ( ■; i() : ,i ,it H ! i: este * ii li; : ij in , ■ i , i; ll( n tipi \î VIt i (| to i| >M \ , il! )i ), \ to i l i;i \ I рі'В ІІН I: jak s \ s ia і an і і і і > і і і і Med zhish > cu fn > și soluția este conectată*) în, ns my \ i pin iiiiiiiiii, greutate în i pa hmm a i na co pa, k and vasmys sugar ()ko io ireii, io n rsvraschas і cu i în \ і iar din apa dem i pі i іy, ko i orys nu o fermentez și nu o fac mergând în bere, crescând еі і > sherі сі pchgsk \ u valuable і c Fermen i y d iya ras schen ii p ia deke gr si molhiio nou, yubav іа і в în timpul іа timpuriu și ii ferme si і ayn i , іrozhzhi in nrotsseі anaerobic despre br <> zasyii) și enzime exogene) Compoziție stabilă a mustului și, în consecință Calitatea nova constantă poate fi obținută prin adăugarea a , L (Xemrase , L) în mașină de pișurare, unde îmbunătățește hidroliza proteinei din malț Pe baza reacției pozitive cu iod din mustul cu hamei, se recomandă adăugarea de fu și gam yl la începutul fermentației, ceea ce îmbunătățește stabilitatea biologică și coloidală a berii ( , ml/hl must) A-glucanii, care se găsesc în berea finită, pot încetini rata de filtrare și pot crește ceața Acest lucru poate fi evitat dacă fpnizyme ( , ml/hl wssla) este adăugată la mustul răcit în etapa de introducere a drojdiei de semințe Este posibilă creșterea gradului de fermentație cu % prin introducerea unei lire-mil L în stadiul de fermentație ( , ml/l de must) Tehnologia alimentară IYu P I NI • ( K [ )V,K' I VSI NU I lupt D f)| I G i ()( ІVІІ llt'M В I i ȘI Bt TU I I В ІСІ П (> > В |), ■ n іs os i ,t i! și n : ■ b i >а\ma ia a la o h i ■ > f\ ii lor і S()(l[ n și gen і și rg și cf іu i competiție pe ііssіn і p co dien In sirgovoi nrmysh ienііоsі și truss nrenarаіy nacha іi largi decență paznici în sat idpis iei () сі іовн ы m t ві rvem t іа і іроі іyаvo kn va Ж N ' ) I AND X Ire ІVI 'KSH ,)(І D) , ( іg іlch-i (și eu і și і v h o i; ' I |A Dsr і Cili >o/no p Vr I |O\|\ Ch'!O M!!()і'|(' KOMIIONON I o s care conține! și hai w hіya ■ ia p • i i, i m; > sud vin * h 'și : > іsche sh u і Us і anon depot, ju gsrmi'K'sіhaya procesare іpіai iіshrѵgі lpііokspdazkh brânză pe soia mo yuk este etichetat cu miere de către fermă іanny cu ajutorul microorganismelor Si reptococinis lpіііokspdazkh soy mo De la la i (■Luni ore Produse nutriție pentru punte În diferite țări ale lumii există amestecuri de nișă de băut pentru copii îmbogățit cu proteine până la ) ' , conțin făină de soia degresată ca componentă principală Boabele lor de soia includ, de asemenea, lapte de soia, concentrat de proteine din soia și izo proteină de soia Produce pentru copii! de asemenea, ovopi nys și carne b păstăi, produse de cofetărie și altele cu ( ■ conținutul de făină de soia Astăzi și în viitor, produsele alimentare sănătoase sunt înlocuitori de lapte, idei și emm puternice dar culoare, gust plăcut, care nu afectează negativ digestia copilului Este important ca produsele să fie hrănitoare și sigure împotriva bacteriilor și substanțelor toxice Produsele alimentare pentru bebeluși din soia ar trebui să ofere organismului copilului proteine, ampnox utami, grăsimi \ ch bolti si vi acolo inami si minerale Tehnologia unor astfel de produse este gestionată de companiile producătoare și nu este dezvăluită în totalitate Prin urmare, în regiunile Ucrainei în care se cultivă soia, este necesar să se dezvolte o rețetă și o tehnologie modernă pentru produsele alimentare pentru copii care să îndeplinească standardele de compoziție chimică, să fie hrănitoare și să nu conțină bacterii și compuși dăunători În viitor, va fi nevoie și o oportunitate de a dezvolta o tehnologie pentru laptele de soia ca analog al laptelui matern § Importanța soiei pentru sănătatea umană Proteinele din somn sunt perfect echilibrate în ceea ce privește compoziția de aminoacizi și sunt cele mai pe deplin responsabile! nevoile corpului uman Au și un scop terapeutic și profilactic Cel mai adesea, medicii au de-a face cu pacienții cu hipertensiune arterială, adică cu hipertensiune arterială Se știe că tensiunea arterială absolut normală este de / mm Hg Artă Dacă această cifră ajunge la / mm rg, art și mai mult, acest lucru indică hipertonie, prin urmare, este necesară intervenția medicală urgentă, deoarece inima, creierul și rinichii suferă în acest caz Metode moderne Secțiunea ісчсііи и ии-!\ (m i tsііovan • I n wі i i i h i i i c ,| ) i ! J (> I ! С' К SH IHIІL Nlrsnia ii-nature іyr and i) piapiya ( osіk'n'і > perse іаік' > sh shi rsb kshiі bold mshchn w și s cu ra >a zhіpiiii Eu, principala condiție pentru rezolvarea problemei și a imperiului este profi iak-ika sa Noroc, ieepio medicina si mai ales norma ii pentru cp i a masei і e іа unei persoane, moshl pred o gvra і și і în ral v și і și cu і pperіopii O crestere a tensiunii arteriale duce la boli vasculare my ia, insu iiu insuficiență renală, infarct și moarte subită Rezolva problema Farmacistii Ninh care folosesc mijloace giichsskimіі este imposibil, ca și în cazul încetării de a lua medicamente reducerea lav ieipe, toate cu hipertensiune arterială liakp la un pacient bysіro voss anav іvayuіsch Normalizata, tensiunea arteriala, nu cu agenti farmacologici, ci cu aport limitat de sare si alcool, prevenirea situatiilor repetitive fizic \ prazhnsіnіya mi, eșecul oі la \ rhenium, r shnonal yіy nici іany Compoziția de aminoacizi a proteinei din soia este legată de capacitatea acesteia de a reține calciul, care joacă un rol important în reglarea tensiunii arteriale Oamenii de știință japonezi au descoperit că produsele din soia conțin și peptide antihipertensive care sunt implicate în reglarea tensiunii arteriale S-a dovedit că conținutul normal de colesterol din sângele corpului uman este de mg Cauza aterosclerozei, a bolii coronariene ischemice, a bolilor vaselor periferice și a vaselor cardiace este colesterolul excesiv Factorul decisiv aici este calitatea nutriției, care se caracterizează printr-un aport limitat de grăsimi de origine animală / Chistul cu includerea de soia îmbunătățește activitatea sistemului cardiovascular, iar izolatul de proteine din soia reduce colesterolul din sânge Dar pentru un efect pozitiv evident asupra sănătății umane, sunt necesare cantități diferite de proteină din soia în funcție de vârstă, stare fiziologică, stadiul de dezvoltare a bolii etc Includerea proteinei din soia în dietă, chiar și în cantitate mică, ajută la menținere niveluri scăzute de colesterol din sânge Pentru cancer, precum și pentru alte tumori maligne, sunt caracteristice procesele de germinare, penetrare în țesuturile și organele învecinate, capacitatea de a forma metastaze și, ca urmare, tendința de recidivă după îndepărtarea tumorii Pinu technology nyl products I ІЗВі'STNY I Н'ІІІ іВНЫс Mc (> [S SHSPIA DIR'p lHlîilIblC II I СрШИ'І І ИЧСіЖПс III bo IH COM "> ; |o|!Іі'SCH'ІІIYA OOP YuryASHNOI OO ІСЗІП' eiuc IR i ny\s і wound \m npa t-si ь yus ia i in person dіshiyh o ic-medical svoGісі vah sip În a doua jumătate a secolului al XX-lea, mai multe cercetări și utilizare a produselor din soia și a substanțelor din aceasta au început să lupte împotriva bolii Ce conține soia cel puțin cinci analize diferite? eu incalzire іyіy mn аnі și cancerigeni ai somnului sunt ipp nbn protează tori fitati phytoyusro іy saponine, acizi fenolici și izoflavone > (chans, la nr h io exact prezența * în produsele din soia nzof iavoiyuch predetermina în principal efectul lor în profi takt x și tratamentul cancerului Carcinogeni cu compuși chimici sudici care provoacă formarea în organism și îmi chs yuveka pentru calitatea venoasă este similară A i vârful și perogenii de soia sunt reacții chimice acţiunea de blocare* a agenţilor cancerigeni Conține soia! ei aiiticanceroyuii de origine diferită, în special, nici protează purulentă tori, nrіyul cu і vey în alimente inclusiv soia, ouă, cereale* și leguminoase Pe scurt, studiile au descoperit că o dietă pe bază de soia previne formarea cancerului de sân, piele și vezică urinară În zilele noastre, mecanismul de prevenire a cancerului nu este pe deplin înțeles, dar se știe deja că inhibitorii de protează protejează împotriva efectelor expunerii la radiații și a radicalilor liberi Radicalii liberi și radiațiile pot provoca modificări ale moleculei de ADN (acid dezoxiribonucleic) conținută în nucleul celulei, se activează! genele corespunzătoare care provoacă cancer Inhibitorii de protează sunt parțial distruși de unele tipuri de procesare a alimentelor, dar cantitatea lor este suficientă pentru a preveni cancerul Saponinele, care au proprietăți antioxidante și efecte anticancerigene, joacă, de asemenea, un rol adecvat în prevenirea cancerului Fitosterolii găsiți în soia și în alte alimente protejează mucoasa tractului digestiv de acizii biliari, afectând astfel în mod semnificativ prevenirea cancerului de colon În plus, soia conține lecitină, care are un efect anticancerigen în cancerul pulmonar, și acizi fenolici, care sunt antioxidanți Media tuturor substanțelor utile prezente în produsele pe bază de soia, proprietăți preventive și terapeutice în raport cu Secțiunea multe boli, inclusiv cancerul caracteristic) yu sya isof іavone (un grup de compuși biologic activi) Flavonoidele găsite în soia Am un efect biologic foarte divers, precum și antiinflamator, antialergic activitate anticancerigenă și antimicrobiană Nicio altă plantă nu are un astfel de complex de compuși biologic activi precum soia În plus, flavonoidele protejează ficatul, previn formarea cheagurilor de sânge și sunt puternici antioxidanți captatori ai radicalilor liberi Sunt foarte activi din punct de vedere fiziologic, cu o gama larga de efecte asupra functiilor organismului precum secretia endocrina si hormonala, mutageneza, transmiterea impulsurilor nervoase si inocularea de molecule sau celule in procese patologice sau fiziologice Majoritatea rezultatelor studiilor epidemiologice mărturisesc acest lucru că persoanele care consumau în mod regulat produse din soia aveau un risc cu % mai mic de a dezvolta cancer decât cei care nu consumau soia Produsele din soia conțin ingrediente care pot ușura sau preveni diabetul O atenție deosebită în țările occidentale și în alte regiuni ale lumii este acordată tratamentului și prevenirii bolilor de rinichi ca principal organ al sistemului excretor Funcționarea excelentă a nopților este o condiție importantă pentru o sănătate bună Pietrele din canalul urinar, care apar la una din de persoane, conțin până la % calciu, până la % acid uric și până la % cisteină Majoritatea pietrelor din rinichi și uretere nu se manifestă (semnele și simptomele sunt absente), dar pot provoca insuficiență renală și boli infecțioase Rinichii manipulează proteina din soia mai eficient decât proteinele animale Deoarece funcția rinichilor scade odată cu vârsta, utilizarea proteinei din soia este foarte atractivă pentru persoanele în vârstă În țările în care produsele din soia sunt incluse în dietă, populația suferă relativ mai puțin de pietre la rinichi Astăzi, există un interes considerabil pentru tratamentul nechirurgical al neoplasmelor benigne și maligne ale glandei prostatei, care se caracterizează prin inhibarea hormonului masculin androgen și a formelor puternice de estrogen Aici devine evidentă valoarea potențială a izoflavonelor, care sunt conținute în izolatul de proteină din soia și au o activitate slabă de tarhon Prin urmare, pot fi utilizați ca adjuvanți pentru tratamentul și prevenirea bolilor de prostată Studiile au atras atenția asupra incidenței mult mai scăzute a bolii de prostată la bărbații japonezi, comparativ cu bărbații occidentali Acest lucru se datorează nivelului ridicat al consumului japonez de produse din soia, care conțin izoflavone A Tehnologia alimentară Efectul pozitiv al soiei asupra activității tractului gastrointestinal și capacitatea produselor din soia de a preveni formarea calculilor biliari și de a oferi organismului fibre indigeste Este posibil să ai o inimă sănătoasă, un corp puternic, dar dacă intestinul gros este murdar și nu primește cantitatea potrivită de fibre, atunci toate aceste calități minunate nu sunt pentru mult timp S-a constatat că proteinele vegetale, în special soia, pot preveni formarea calculilor biliari, precum și pot ajuta la dizolvarea acestora Proteinele din soia și produsele read pe bază de soia sunt ideale pentru includerea în dieta individuală a pacienților obezi care doresc să slăbească și să-și îmbunătățească sănătatea În plus, soia și proteinele din soia pot fi folosite pentru a preveni unele complicații datorate obezității În țările în care soia și produsele din soia sunt consumate de mult timp, oamenii au pielea sănătoasă S-a stabilit că soia și produsele din soia care conțin proteine vegetale, grăsimi, în special izoflavone, au efect estrogenic și joacă un rol important în sănătatea pielii Principalele cauze de deces într-un număr de țări din întreaga lume sunt bolile cronice care sunt asociate cu un stil de viață pasiv, malnutriție etc Potenţial, o persoană poate trăi peste de ani, dar, din păcate, majoritatea oamenilor au şanse să trăiască doar S-a dovedit că produsele vegetale au fost întotdeauna prezente în alimentaţia centenarilor Au mâncat puțină pâine albă, zahăr rafinat și alimente procesate, iar dieta lor era bogată în nutrienți, compuși biologic activi și micronutrienți În general, cheia creșterii speranței de viață este un stil de viață rațional, caracterizat printr-o alimentație bună Ingredientele nutriționale și terapeutice și profilactice utile conținute în boabe de soia, cu o dietă moderată, pot contribui în mare măsură la creșterea speranței de viață, așa cum demonstrează mulți ani de consum de soia în țările din Est, în special în Japonia, unde uleiului de soia i se acordă o atenție deosebită Acest produs chimic pur, biologic activ are o valoare energetică ridicată, conține hormoni masculini și feminini necesari unei persoane pentru a-și menține vitalitatea Acești hormoni mențin potența bărbaților de vârstă mijlocie și bătrâni În plus, consumul de ulei de soia previne hipertensiunea și ateroscleroza W Raz i l Con întrebări rollin: ( \ i I \ i i ! i i m and іsn i pa i a b Tehnologia de spălare a soiei Must fermentat niya t os icom ton (S X ieboov ionic nvde iiya soe icom somn () principal (})\'ikppi oenka soia i, popoare de carne LA) Înlocuirea cărnii și a produselor lactate Ііінівіѵ amestecuri de demokoіo pn ganiya, ooomіpsiny cu boabe de soia ! Icnet') and o iro(|ні іак і и'nch kis s vo po: Ba soi Tehnologia alimentară Secțiunea PROBLEME INOVAtoare ȘI PERSPECTIVE PENTRU DEZVOLTAREA TEHNOLOGILOR INDUSTRIEI ALIMENTARE ÎN UCRAINA § Starea actuală a industriei alimentare din Ucraina și strategia generală de dezvoltare a acesteia Boli mii Acestea sunt de oіras іеіі și pod і ras tep, în care ocup mai mult іss persoană mică Industria alimentară sos av include carne, lapte, pește, făină іyіo-crupe furaje, zahăr, mai sudic, x ieboiekarnaya, vinificație, alcool, ticker-vodcă Iwobeza oricine iiaya cofetărie, paste și legume, drojdie, amidon, sare, parfumerie-cosmetică, tutun, industria alimentară și a băuturilor și alte industrii Semnificativ \ I în funcție de munca organizatorică și de creșterea veniturilor reale ale orei Kchiya lângă Kraina a permis grupurilor de industrii Nevi pe ultimele șapte IEI-uri de rate ridicate de creștere a producției și să elimine complet scăderea producției, care a fost observată până la cod Numai în , creșterea producției de produse din industria alimentară și a prelucrării materiilor prime agroalimentare a fost de %> față de anul Ponderea alimentelor și băuturilor autohtone pe piața alimentară din Ucraina este astăzi de % Asta e de două ori mai mult decât era înainte de În volumul total al mărfurilor industriale vândute în Ucraina, ponderea industriei alimentare și a prelucrării materiilor prime agricole a fost în de peste % Conform acestor indicatori, sectorul industrial ocupă locul al doilea după industria metalurgică și cea a mașinilor alte industrii Opt la sută din valoarea totală a mijloacelor fixe ale întregii industrii a Ucrainei revine industriei alimentare și procesării materiilor prime agricole de nișă În scopul competitivității produselor alimentare ucrainene pentru îmbunătățirea indicatorilor de calitate și asigurarea siguranței pentru sănătatea și viața câmpurilor, se creează o nouă documentație de reglementare care respectă pe deplin standardele europene și internaționale Principalele realizări ale multor producători cunoscuți de produse alimentare sunt obținute prin introducerea de noi tehnologii de mare eficiență - - Secțiunea dispozitive și linii automate pentru producția, ambalarea băuturilor și a produselor alimentare, precum și sisteme eficiente de management al calității produselor, crearea unui cadru de reglementare și asigurarea unui nivel înalt de calificare a personalului întreprinderilor Sarcina principală în industria alimentară ii care are! resurse alimentare suficiente este îmbunătățirea echipamentelor și tehnologiei atragerea potențialului științific al instituțiilor de învățământ superior!, al institutelor de cercetare și proiectare în vederea asigurării securității alimentare a țării, crearea și introducerea în producție a unor tehnologii fundamental noi care vizează reducerea costurilor energetice pe unitatea de producție, indicatori de înaltă calitate și cost redus al produse finite și, în consecință, pentru profituri mari pentru întreprindere și stat Activitatea economică externă a industriei alimentare se caracterizează prin integrarea treptată în economia mondială Numai în , exporturile de alimente s-au ridicat la milioane USD, importurile la milioane USD, ceea ce este cu , % și, respectiv, , % mai mult decât în , adică exporturile au depășit importurile cu , milioane USD Pe ansamblu, cifra de afaceri din comerțul exterior în anul a fost de , milioane dolari SUA și a crescut cu , % față de Primele locuri în ceea ce privește exporturile de alimente sunt ocupate de țări ale Uniunii Europene precum Italia, Germania, Spania, Polonia și Ungaria Exportul produselor alimentare ucrainene în țările CSI se realizează în Rusia, Moldova, Belarus În plus, se efectuează exporturi în SUA, Canada, Orientul Mijlociu etc Atragerea de surse suplimentare de finanțare prin investiții și resurse de credit ale țărilor dezvoltate și leasingul a făcut posibilă crearea de joint ventures în industria alimentară din Ucraina și desfășurarea activităților legate de modernizarea, reconstrucția și reechiparea tehnică a industriei În această direcție, s-au stabilit legături efective cu firme din SUA, Germania, Anglia, Italia și Austria Danemarca și alte țări Cea mai mare parte a investițiilor străine este direcționată către dezvoltarea berii, uleiului și grăsimilor, cofetăriei, tutunului și a altor industrii Investitorii autohtoni investesc, de asemenea, activ în dezvoltarea industriei alimentare Anual fac aproximativ de milioane de grivne Împrumuturile externe au făcut posibilă achiziționarea, instalarea și punerea în funcțiune a echipamentelor tehnologice automatizate de înaltă performanță ale companiei Huppman la fabrica de bere Donețk Sarmat, uzina Nikolaev Yantar, la fabrica de bere Obolon etc Tehnologia alimentară Acestea sunt nave automate pentru îmbutelierea Niva în recipiente de sticlă, în NO-bottles i-ki, precum și la Uzina de apă minerală Mirgorod și la Uzina de băuturi răcoritoare din Kiev "Rosinka" pentru îmbutelierea apei minerale și băuturilor răcoritoare în sticle PET Utilizarea împrumuturilor bancare de la firme străine a făcut posibilă pentru compania de cofetărie din Lviv "Svitoch", CJSC "Fabrica de cofetărie din Kiev numită după K Marx, Fabrica de cofetărie din Vinnitsa și Pol-tavakondpter OJSC să monteze și să pună în funcțiune linii moderne de înaltă performanță pentru producția de produse din ciocolată și dulciuri O linie automată pentru producția de vodcă Hetman de către KHS a fost achiziționată și pusă în funcțiune la distileria Lvov și la uzina experimentală Shiapov pentru extracte alimentare Fabricile de vinuri spumante din Kiev, Artemovsky și Odesa și asociația "Massandra" sunt, de asemenea, clienți ai echipamentelor de înaltă performanță ale companiei "KHS" În detrimentul investițiilor străine, la Kiev a fost construită și lansată o puternică fabrică de bere Slavutich În , compania ucraineană de vodcă "Nemiroff" a construit și a pus în funcțiune o nouă fabrică, care nu are analogi în Europa în ceea ce privește echipamentele tehnice și tehnologice În același timp, s-au creat peste de locuri de muncă și au crescut profiturile pentru stat În general, munca ritmată a întreprinderilor din industria alimentară și creșterea continuă a producției acestora în ultimii ani au asigurat încasări stabile de impozite și plăți obligatorii la bugetul de stat Numai în , întreprinderile din industria alimentară de toate formele de proprietate au transferat miliarde de grivne la buget La începutul noului mileniu, situația macroeconomică din Ucraina s-a îmbunătățit considerabil, în principal ca urmare a creșterii producției în industria alimentară Creșterea producției de produse din industria alimentară a fost asigurată de o creștere a producției de ulei și grăsimi (+ , %), cofetărie (+ , %), unt și brânzeturi și lactate (+ , %), carne (+ , %) și bere (+ , %) industrii La întreprinderile Ukrkhlebprom, producția a crescut cu , %, Ukrkonservmolok - cu , %, Ukrsol - cu , %, Ukrspirt - cu , %, Ukrefirparfyumerprom - de ori Acum, trei sferturi din mărfurile produse pe plan intern sunt vândute prin rețeaua comercială ucraineană, iar % din produsele alimentare Scăderea concurenței din partea importurilor s-a dovedit a fi unul dintre principalii factori din spatele redresării economiei reale în Ucraina la începutul noului mileniu În ciuda faptului că piața internă a devenit mai accesibilă și mai liberă pentru producătorii autohtoni, aceasta, ca și până acum, este limitată semnificativ de solvabilitatea scăzută a majorității populației Rămâne * Sectiunea / principalul factor des gabi shzatsionny al economiei naționale și pe oră i-ness dezvoltarea intensivă în continuare a industriei de nișă Rolul decisiv în creșterea volumului producției din industria alimentară la începutul noului mileniu l-a avut îmbunătățirea generală a stării sectorului agricol, în care volumul producției agricole brute la toate categoriile de exploatații a crescut cu , % Acum gospodăriile personale ale populației au devenit principala sursă de satisfacere a nevoilor acesteia de produse agricole În viitor, la rezolvarea problemei utilizării eficiente a capacităților industriei alimentare, este necesară creșterea puterii de cumpărare a populației Ucrainei Acest lucru se poate realiza prin reducerea mărimii TVA-ului sau diferențierea acestuia în funcție de semnificația socială a produselor alimentare și reducerea marjelor comerciale Principalul lucru în rezolvarea acestor probleme este venitul populației, care într-o anumită măsură este afectat de volumul și costul alimentelor produse în parcelele subsidiare personale In conditii de piata larga! un cerc de mici ferme private subsidiare, deținute de peste milioane de familii, produce o cantitate mică de mărfuri, dar împreună furnizează pieței o cantitate semnificativă de produse alimentare Producția de produse animale în fermele private în anul a fost: carne - , % din producția totală, lapte - , %, ouă - % Potrivit unui studiu statistic al gospodăriilor, populația Ucrainei își cheltuiește veniturile în următoarele proporții: % pentru achiziționarea de produse alimentare, % pentru produse nealimentare, % pentru servicii, cumpărare de bunuri imobiliare, valute, depozite - , % Astfel de rate mărturisesc puterea scăzută de cumpărare a populației noastre Astfel, dezvoltarea industriei alimentare depinde în principal de oferta și cererea de produse alimentare Pentru a-l determina, au fost calculate volumele de cheltuieli potențial necesare pentru produsele alimentare în limitele setului oficial aprobat (Rezoluția Cabinetului de Miniștri al Ucrainei nr din aprilie "Cu privire la aprobarea seturi de produse alimentare, seturi de produse nealimentare și seturi de servicii pentru principalele grupuri sociale și demografice ale populației" De exemplu, normele pentru un adult sunt, kg pe an: pâine de grâu - , cartofi - , roșii - , ceapă - , fructe și fructe de pădure - , zahăr - , miere - , unt - , unt - , , ouă - bucăți, lapte - , băuturi cu lapte acru - , brânză de vaci - , smântână - , brânză de vaci tare - , , carne de vită - , carne de porc - , carne de pasăre - , cârnați, cârnați , cârnați - , somon - , untură - , pește proaspăt - , produse din pește - , ceai - , , cafea - , , sare - , Tehnologia alimentară Astăzi, marea majoritate a piețelor alimentare îi caracterizează pe gay ca fiind monopolizați O analiză a stării de fapt în industria sărăciei din Ucraina a făcut posibilă determinarea necesității de a consolida politica reglementată în următoarele domenii: Creșterea cererii efective a populației, adică stabilirea unei relații între pragul salarial inferior și costul setului de consum aprobat; reformarea sistemului de remunerare a muncii - ieșirea unei părți semnificative a acesteia din umbră; măsuri urgente de legalizare a veniturilor concentrate într-o anumită parte a populaţiei Reglementarea pieţelor alimentare la nivel de stat: stabilirea nivelului preţului minim la produsele alimentare de bază; determinarea marjelor comerciale maxime admisibile și excluderea intermediarilor: stabilirea unei cote pentru producția de alimente de bază Introducerea unor mecanisme moderne de monitorizare și prognoză în industria alimentară: monitorizarea pieței alimentare; prognozarea principalelor tendințe de dezvoltare; monitorizarea prețurilor Optimizarea specializării regionale efective a producţiei alimentare; sprijin pentru întreprinderile care prelucrează produse agricole Dezvoltarea prioritară, în primul rând, a zonelor care au un potențial important de export: cereale, zahăr, ulei și grăsimi, alcool, băuturi alcoolice, sare, conserve de fructe și legume Aprobarea statutului Ucrainei ca stat de cereale, adică Ucraina ar trebui să devină statul lider în producția de cereale, precum și făină, cereale, produse din făină, paste, alcool, băuturi alcoolice, hrană pentru animale, floarea soarelui și ulei de porumb, margarina, maioneza etc P Într-o economie de piață, mecanismul economic din industria alimentară și de prelucrare ar trebui să vizeze consolidarea modului de economisire a materiilor prime și a resurselor energetice, optimizarea proceselor tehnologice și a costului tuturor tipurilor de resurse pe unitatea de producție, introducerea de materii prime netradiționale materiale în producție, căutând noi soluții tehnologice și tehnice și producând alimente și băuturi competitive în scopuri preventive Acest lucru predetermina reorientarea întreprinderilor din industria alimentară, implementarea rapidă a proiectelor de cercetare și dezvoltare care asigură economisirea resurselor și a energiei și îmbunătățirea indicatorilor de calitate ai produselor, reduce costul acestora Sarcina strategică a întreprinderilor din industria alimentară și de prelucrare este vânzarea stabilă a produselor care îndeplinesc capacitatea Secțiunea ia apă: i yuich oyanyp і ioishk de coaste noi ia: scoarță K? cu în ipac i ayuishchі în ■ - G L pt'HlUH'll , j ІЯ rish 'niya o II \ LDACH HCOOXO UIMO râurile nosioyanno ia \i rova i în propria naționalitate kcіno I І іМ Ш )Г O( > I s ' • I ; i (■ \ ANUL I ÎN S\TV II I srma I N ;i|> și i;' imp n în ІЧ I Ы voi Irod \ m ui si \іііі i ra m in r;і da bo 'іyns і aza decât în heresh i pa іya і ra іvіі і ыс с і rănile lumii \ dnerі it і ra і per unit nrodh і tsіnі U vran pe nmss і într-un ori bo іyііі- decât din timpurile timpurii în Europa de Vest Toate io duc la o creștere a prețului nrodh kgov bunuri și bunuri în rana noastră Desigur, ea nici pionierii noștri și sectorul agricol nu ar introduce tehnologii de economisire a energiei și cultivarea în prealabil iar materii prime pentru a іvternaі iv-nogo bio і о id salcie și oh, da putem іi la o surplomă minimă gi consum, іеііе gaz, petrol și \h și eu I Tocmai pentru achizitia acestor tipuri de top cusătura este irosită іvinaya dodya bugetul de stat şi oі eyugo ci bucurie şi salarii, şi o pensie, şi o bursă I țara dumneavoastră se dezvoltă cu o gamă largă de defptsn și noy zhonomnkoy și satisface nevoile de schimb pentru resursele іplpvno-epergegpcheі kph în detrimentul producției proprii cu mai puțin de І)'' an aproximativ milioane de tone de combustibil convențional și I , miliarde kWh " iekgroenergnp În structura costului alimentelor nrrodh іpov іop іivnaya componenta ajunge la °<> Iată de ce mx 'economisire de energie' într-o nișă vol іасіп este unul dintre cei mai importanți factori care contribuie la creșterea competitivității mărfurilor autohtone Introducerea tehnologiilor de economisire a energiei în industriile de nișă și de prelucrare va reduce semnificativ costul de producție și va crește profitul întreprinderii Costurile tuturor tipurilor de energie sunt caracterizate de numărul de kilowați-oră pe unitatea de ieșire - pentru energia electrică și codul de combustibil și căldură pe unitatea de ieșire pentru energie termică Energia electrică în industria alimentară este utilizată pentru acționarea mașinilor, pompelor, reductoarelor, agitatoarelor, dispozitivelor de transport dispozitive mecanice, hidraulice și pneumatice, producție la rece etc , iar în unele întreprinderi pentru conversia în energie termică Energia termică în industria alimentară sub formă de abur, apă caldă și agent de uscare este utilizată pentru operațiunile tehnologice în timpul încălzirii, sterilizării, pasteurizării, uscării, evaporării, rectificarii etc Eficiența utilizării energiei electrice și termice în procesele tehnologice ale industriilor de nișă și prelucrare se determină utilizând bilanțele energetice și termice bazate pe conservarea masei și energiei O parte din utilizarea căldurii în operațiunile tehnologice este determinată! coeficientul termic de performanță (COP), adică raportul Secțiunea ko іnchss in;і kchі ioіy nov ) pentru efectuarea operațiunii tehnologice O kobshe sh cantitatea de căldură consumată (D; ' QQ Pentru a determina bilanțul termic, este necesar mai întâi să existe valori cantitative ale capacităților termice specifice ale materiilor prime alimentare, semifabricatelor și produselor finite care participă la procesul de schimb, efectele termice ale reacțiilor chimice și căldura a transformărilor de fază Aceste date, precum și datele privind compoziția chimică și cantitatea de substanțe din fluxurile individuale, stau la baza calculelor termice ale diferitelor transformări, care sunt elemente de venituri și costuri (balanța) căldurii la etapele individuale, și apoi întregul tehnologic proces Costurile de căldură pentru operațiunile tehnologice din industria alimentară sunt determinate de formulele cunoscute ale bilanțurilor materiale și termice și depind și într-o oarecare măsură de condițiile procesului (fluxuri de material, grosimea peretelui, izolație etc ) Cele mai bune rezultate in cercetarea tehnologica in directia economisirii resurselor energetice in industria alimentara se pot obtine prin compilarea si utilizarea modelelor fizice si matematice, criteriilor de optimitate si rezolvarea acestora conform programului dezvoltat cu ajutorul calculatorului Pentru producerea de energie ieftină, Ucraina are un potențial semnificativ pentru biomasă, care economisește , milioane de tone de combustibil standard pe an Denumirea "biomasă" se referă la diverse deșeuri și ape uzate din întreprinderile alimentare, paie de cereale, tulpini de porumb, tulpini și coji de floarea-soarelui, deșeuri de lemn etc Energia din biomasă este obținută atât prin ardere în cazane cu abur, cât și prin producerea de biogaz în procesul de fermentare a metanului acestora în rezervoare Pentru distilerii, oamenii de știință de la UkrNIIspirtbioprod au efectuat studii teoretice și experimentale și au dezvoltat o tehnologie de tratare anaerob-aerobă a apelor uzate concentrate pentru a produce biogaz Tehnologia vizează maximizarea randamentului de biogaz și utilizarea substanțelor organice și minerale în apele uzate La de distilerii care prelucrează atât melasă, cât și materii prime care conțin amidon în alcool, sunt generate anual aproximativ milioane m de deșeuri din deșeuri post-alcoolice de melasă și , , milioane m de deșeuri de cereale Pe lângă deșeuri, aceste instalații generează aproximativ milioane m de ape uzate ușor poluate, care sunt deversate în corpurile de apă deschise Astăzi, resturile de cereale nu sunt eliminate la majoritatea distileriilor și, netratate, sunt aruncate în fose septice împreună cu apele uzate, Tehnologia alimentară unde acest amestec putrezeste poluează corpurile de apă, pământul și aerul Producerea de biogaz din aceste deșeuri va rezolva problema ecologiei va economisi resursele energetice Randamentul de biogaz din m de deșeuri este de m ( '\) CH/p % CO , alte gaze - aproximativ %) La arderea a m* de biogaz se eliberează energie, ceea ce echivalează cu , , kW de energie electrică sau cu cantitatea de căldură degajată la arderea a , m* de gaze naturale Biogazul poate fi utilizat în generatoarele diesel pentru a genera electricitate și sub formă comprimată pentru a alimenta vehiculele O caracteristică a fermentației metanului este că aproximativ % din substanțele organice biodisponibile sunt transformate în biogaz și doar % sunt cheltuite pentru nevoile energetice ale bacteriilor Starea apelor uzate până la epurarea completă în rezervoare de metan nu depășește zile Creșterea concentrației de solide în apele uzate scurtează această perioadă Microorganismele care purifică apa sunt imobilizate pe purtători sau se folosesc granule de biome În rezervoarele de metan, apele uzate sunt epurate cu % Pentru purificarea lor completă, se folosesc condiții aerobe în biotancuri care sunt conectate în serie după rezervoarele de metan În biotancurile, microorganismele - destructoare, sunt imobilizate pe un purtător fibros fix, din care un kilogram are o suprafață de m și nu este descompus de enzimele bacteriene Combinația a două noi tehnologii în tratarea apelor uzate - anaerobă și aerobă - face posibilă purificarea lor cu , , % Noile biotehnologii pentru tratarea apelor uzate rezolvă mai multe probleme în același timp: economisirea combustibilului, reciclarea deșeurilor, îmbunătățirea condițiilor de mediu și crearea de noi locuri de muncă Economii semnificative de căldură și energie electrică pot fi realizate prin înlocuirea echipamentelor învechite cu altele mai moderne, folosind operațiuni tehnologice mai puțin consumatoare de energie, căldură reutilizabilă, reducerea pierderilor acesteia pentru mediu și alte măsuri O modalitate eficientă de a reduce costul energiei termice în industria alimentară este utilizarea rațională a purtătorilor de căldură reziduală pentru alte operațiuni tehnologice, care pot fi efectuate la temperaturi mai scăzute, precum și utilizarea reutilizabilă a căldurii fluxului principal ( unități de evaporare cu mai multe carcase, dispozitive de răcire ale instalațiilor de distilare etc ) O atenție deosebită privind economisirea energiei în tehnologiile alimentare merită munca de cercetare, dezvoltare și implementare în economia națională a Ucrainei a tehnologiilor avansate de biocombustibil din deșeurile agricole și din industria alimentară Secțiunea <>j n nromysh k'nnos i i În ns iom ma iaa hidro shergei ika dar gentspa іyu poate fi înaintea і b "b(\u e pap vio" conform govokshіnym brazii din z-ul dezvoltat Din păcate, dar soe goya și nud pentru primăvara anului ѵ noi lucrăm, io іпіь mic IX capabil să se dezvolte de la la milioane kWh de energie electrică (întreaga aprovizionare anuală cu hidroenergie în Ucraina este de , miliarde kWh) Adică folosim spike a treizecea parte a energiei ecologice pure a apei, oferită nouă de natură Țările din Europa de Vest folosesc deja un potențial hidroenergetic total de " KOM II Yui I I I r \ Yush II) I IV H ( YMI Іanbo іss perepeked і și alte mnіods, koіorys in і sіkashpo am dezvoltat і si în ultimele і ode Sunt în iyaei s i a la "to i roik sângeros și mai Nii but-nmn \ procesare PC despre іѵк і о în niіаipya presiune mare și albastru § Metode electromagnetice de prelucrare a alimentelor În I Іanioіy іyіom \ nivrspteіe tehnologii alimentare sub îndrumarea prof L II De ori când lucrezi pentru homosexuali cu un câine Iedovappio p implementare în vinurile de rom ІІ іs și nasul і v іеk і ropskrovyh și magnіi no-pmn Sunt ani de procesare a cărții de prodh la mărfuri D іya studiază influența nesfârșitului іak gnoіі înalt іgnоіі elekgroopro-rabotki kontamііііrѵyushkh іo mpkiof Proprietățile jurasice și fizico-chimice ale orașului Niva în ІІUІІGІ oy іa a fost creată o instalație ex-srimenga іyіaya și un pred tozhen NOU (ІІІОb obraoo I KN LIQUID AND MED CODNSІІІХІІІВІІВІІІО La vremea judk іucheniya iv alimentare (schimbări controlate de tensiune sau I până la kW), între electrozi apare o descărcare electrică pulsată Etapa a II-a începe din momentul în care tensiunea este aplicată electrozilor electrici și se termină cu defalcarea electrică a lichidului și apariția unor formațiuni filamentoase de lideri Etapa activă este caracterizată de dezvoltarea unuia dintre lideri într-un canal de plasmă de înaltă conductivitate În acest caz, apare o gamă largă de unde electromagnetice, care se propagă în toate direcțiile canalului Ca urmare a eliberării rapide (în câteva microsecunde) a unei cantități mari de energie, substanța din canal se încălzește până la o temperatură de ordinul a K iar capacul se extinde cu o viteză de la zeci până la sute de metri pe secundă Rezultatul acestei expansiuni este apariția și propagarea undelor elastice de mare intensitate Etapa activă se încheie cu încetarea fluxului de curent și trece în cea pasivă În stadiul pasiv, canalul de descărcare trece într-un gol de vapori-gaz Înainte de a dispărea, efectuează mai multe pulsații care sunt sursa unor unde de soc suplimentare Nu este de dorit să se utilizeze o descărcare electrică pulsată direct în produsele alimentare din cauza distrugerii coloizilor, a complexelor proteine-vitamine și a deteriorării proprietăților organoleptice ale produselor procesate Prin urmare, camera de descărcare electrică este izolată de camera cu produse prelucrate folosind o partiție elastică * Secțiunea Oamenii de știință de la universitate au propus o nouă metodă de magic impu prelucrarea venoasă a produselor de nișă în recipiente diamagnetice Împreună cu Departamentul de Electrofizică de Inginerie al Universității Politehnice de Stat din Harkiv (XD V), a fost dezvoltată, fabricată și asamblată o configurație experimentală cu impulsuri magnetice la N UNT Utilizarea unui aranjament special de bare colectoare, aranjamentelor de stocare și structurilor sistemelor de inductori au făcut posibilă efectuarea prelucrării impulsurilor magnetice cu diferite caracteristici: frecvență joasă: f = kHz, V = T; frecvență medie: = kHz, V = T; de înaltă frecvență: = kHz, V = T A fost studiată influența metodelor electrofizice de prelucrare a alimentelor asupra parametrilor lor tehnologici și microbiologici Influența iradierii cu ultrasunete a fost studiată în timpul cercetării soiurilor de porumb nefiltrate "Pridneprovskoe" și "Yaroslavskoe" produse de Kyiv JSC "Pivzavod na Podil" și lapte de vacă Probele de produs selectate au fost procesate imediat după ce au fost primite, iar în unele cazuri au fost păstrate cel mult o zi într-un frigider la o temperatură de °C Scopul cercetării a fost acela de a studia efectul undelor elastice în intervalul de frecvență al ultrasunetelor și infrasunetelor "aproape" asupra microflorei contaminante a berii și laptelui nefiltrat O analiză a rezultatelor datelor experimentale a arătat că parametrul optim de tratament, la care o scădere a microflorei contaminante în câmp și lapte cu , O creștere suplimentară a duratei prelucrării și a intensității undelor elastice a contribuit la creșterea temperaturii produsului prelucrat la ° C și la o modificare a proprietăților fizico-chimice și organoleptice ale acestuia De asemenea, s-a stabilit că eficiența tratamentului cu ultrasunete depinde de volumul produsului procesat Influenta infrasunetelor cu frecventa de si Hz nu duce la scaderea microflorei contaminante din bere, iar la intensitati de , , W/cm s-a observat o usoara stimulare a activitatii vitale a microorganismelor La studierea efectului prelucrării electrospark asupra caracteristicilor fizico-chimice și microbiologice ale produselor alimentare, obiectele cercetării au fost: laptele, sucul de mere (pH = , , ; zahăr total - , , ), pulpa de sfeclă uscată, bere nefiltrată În probele de produse prelucrate, a fost determinată durata filtrării, Tehnologia alimentară conținut de coloizi contaminarea microbiologică, rata de hidroliză și conținutul de pectină, precum și o evaluare organoleptică În timpul cercetării au fost modificați următorii parametri: - tensiunea de descărcare ( kV) ± °<>; - valoarea intervalului interelectrod ( • - ) ± ' g; - numărul de cifre S-a stabilit experimental că contaminarea totală cu microorganisme a berii și a laptelui după tratament este redusă cu ordine de mărime În acest caz, regimul rațional de prelucrare cu electrospark este regimul la o tensiune de descărcare electrică de kV și durata acestuia • s Studiile efectuate asupra hidrolizei pectinei dintr-un amestec de pulpă uscată într-o soluție acid-apă au arătat că, după tratamentul cu electrospark, viteza procesului crește de , , ori cu o scădere a cantității de acid sulfuric pentru hidroliză cu % Ca urmare a creșterii pH-ului la , și a scăderii temperaturii de hidroliză, indicatorii organoleptici și de calitate ai extractului de pectină se îmbunătățesc (colorația scade, sunt incluse mai puține substanțe de balast din cauza scăderii defalcării hemicelulozei, celulozei și fracțiilor proteice) Pectina obtinuta in acest mod este de calitate superioara Calculele cuantice-chimice semi-empirice efectuate ale structurii electrice și ale capacității de complexare a pectinei au făcut posibilă găsirea structurilor geometrice raționale ale moleculelor active de pectină Utilizarea tratamentului electrospark al sucului de mere neclarificat la o tensiune de descărcare electrică de kV și o durată de descărcare de - ' • s a făcut posibilă intensificarea procesului de limpezire a sucului prin eliminarea utilizării preparatelor de enzime pectolitice, etapa de încălzire și menținere Sucul astfel obtinut, din punct de vedere al proprietatilor organoleptice si fizico-chimice, corespundea sucului obtinut prin tehnologia traditionala Influența câmpului de puls magnetic asupra caracteristicilor microbiologice ale berii și laptelui a fost studiată pe un set experimental Varierea frecvenței de umplere a impulsurilor magnetice, intensitatea și numărul acestora a făcut posibilă determinarea parametrilor la care a avut loc cea mai mare scădere a microflorei contaminante în produse Analiza datelor experimentale arată că prezența microflorei contaminante în produse nu depinde de numărul de impulsuri magnetice (de la la ) în intervalul de frecvență al umplerii acestora până la kHz, ceea ce simplifică foarte mult schema hardware pentru implementarea acestui lucru metodă și necesită puțin timp și energie Creșterea frecvenței de umplere a impulsurilor magnetice și a intensității acestora duce la o scădere a contaminării generale a berii S-a constatat că frecvenţa optimă Secțiunea umplerea impulsurilor magnetice la care s-a observat o scădere a microflorei contaminante din bere cu , ordine de mărime, yav іgteya oră kHz cu intensitate și impulsuri magnetice în intervalul de 'Ch Tratamentul ІІрп al laptelui cu frecvența optimă de umplere a impulsurilor magnetice s-a dovedit a fi de kHz la intensitatea magiei altor impulsuri ( 'I' la Se știe că principalele grupuri de microorganisme, în urma cărora proprietățile gustative ale produselor se deteriorează, sunt drojdia, acidul lactic și bacteriile acidului acetic Pe baza acestui fapt, a fost studiat efectul tratamentului cu impulsuri magnetice asupra următoarelor tipuri de culturi pure: drojdie Saccharoniyce s cerevisiae; - bacterii cu acid acetic Acetobacler aceli; - bacterii lactice Lactobacillus sp O analiză a datelor experimentale obținute arată că bacteriile cu acid acetic sunt cele mai sensibile la tratamentul cu impulsuri magnetice "Așadar, numărul lor după tratament a scăzut cu , comenzi, în timp ce numărul de bacterii lactice și drojdie cu G , comenzi În toate cele trei cazuri, a fost observată o scădere semnificativă a ratei de reproducere a celulelor microorganismelor De asemenea, au fost efectuate studii pentru a determina modificările microflorei contaminante în produsele procesate și neprocesate în timpul depozitării acestora S-a dovedit că această metodă de tratament nu numai că reduce conținutul de microfloră contaminantă din bere și lapte, dar și încetinește rata de recuperare a acesteia Iradierea cu ultraviolete a berii în intervalul J/m și tratarea cu ultraviolete în intervalul kHz duc la o scădere a contaminării totale cu microorganisme cu , ordine de mărime S-a stabilit că tratamentul electric de contact al laptelui și lanului de porumb reduce și contaminarea globală cu microorganisme cu , ordine de mărime Câmpurile electromagnetice cele mai eficiente sunt cele generate de semnalele unde pătrate cu un ciclu de lucru de kHz și o rată de repetiție de Gp Utilizarea acestei metode de prelucrare este limitată de faptul că au loc procese care reduc caracteristicile nutriționale și organoleptice ale produselor: încălzire, electroliză, coagulare, descompunerea proteinelor și a coloizilor Se propune o metodă de prelucrare cu impulsuri magnetice a produselor alimentare lichide care constă în introducerea produselor alimentare în recipiente dintr-un material cu rezistență electrică mare în interiorul unui inductor și acționarea asupra acestora cu impulsuri electromagnetice cu o frecvență de umplere de kHz și o intensitate a fluxului magnetic G T Tehnologia alimentară Totodată, numărul bacteriilor acidului acetic scade cu , ordine, bacteriilor acidului lactic și drojdiei cu , ordine la o oră de umplere a impulsurilor magnetice de și kHz Sub influența câmpului electromagnetic al tensiunilor înalte, nu numai cantitatea de microfloră contaminantă scade, ci și, în mare măsură, capacitatea microorganismelor de a se auto-reproduce, ceea ce asigură o creștere a termenului de valabilitate al berii în colecții înainte de îmbuteliere până la zile Se propune o nouă metodă de procesare a produselor cu impulsuri magnetice prin două impulsuri magnetice electrice interschimbabile și o schemă pentru implementarea acesteia S-a stabilit că apa și berea după un astfel de tratament își schimbă activitatea optică, ceea ce indică modificări structurale, a căror amploare depinde de valoarea inducției magnetice la o frecvență constantă de umplere a impulsurilor magnetice Un studiu al spectrelor Raman ale acestor lichide după procesarea pulsului magnetic a arătat că se observă o schimbare a formei în spectre lățimea și structura conturului benzii grupului OH ca urmare a unei modificări a structurii legăturilor de hidrogen ale apei cu păstrarea memoriei unei astfel de structuri până la de zile Punctul de îngheț al apei și al berii după tratamentul cu impuls magnetic este practic același, iar durata perioadei de formare a cristalelor crește, ceea ce este, de asemenea, o dovadă a modificărilor structurale ale solventului Folosind electroforeza lichidă, s-a constatat că tratamentul cu impulsuri magnetice nu provoacă modificări în compoziția proteică a berii, confirmând eficacitatea și perspectivele acestei metode Un complex de studii medicale și biologice efectuate la Institutul Ucrainean de Cercetare în Nutriție al Ministerului Sănătății al Ucrainei a arătat că berea tratată cu pulsuri magnetice nu provoacă modificări adverse în organismele animalelor de experiment și este echivalent ca efect cu cel tradițional bere Pentru a implementa metoda dezvoltată de procesare fără contact de înaltă tensiune, a fost creată o schemă hardware-tehnologică (Fig ), care a fost introdusă în schema tehnologică existentă pentru producția de bere la SA "Pivzavod na Podil" Schema include un aparat de fermentație cilindric-conic (TsKBA) , un sistem de conducte, un colector , un filtru o pompă Un circuit circular suplimentar este montat pe secțiunea conductei în departamentul de filtrare al întreprinderii, a cărui conexiune la schema tehnologică existentă se realizează cu ajutorul supapelor Circuitul suplimentar include o instalație pilot-industrială de trecere ne -procesarea contactului și VDZh Pic Schema hardware-tehnologica a fara contact - aparat de fermentare cilindric-conic (TsKBA); unitate de procesare fara contact; - VJ: - colectare; prelucrarea de înaltă tensiune a berii: filtru de flux pilot-industrial; b supape; pompa Secțiunea Tehnologia alimentară Orez Schema hardware-tehnologică a prelucrării câmpului cu impulsuri magnetice: mașină de umplere și acoperire; - sistem transportor; - suplimentar cumulat ) O presiune de MPa are un efect deprimant asupra microflorei patogene și un indicator al numărului total de microorganisme: când atomul este exclus [Luboctia denaturarea proteinelor și pierderea valorii nutriționale a laptelui Temperatura de C este fatală pentru multe microorganisme mezofile, inclusiv pentru agenții patogeni și în același timp, la o astfel de temperatură, proprietățile fizico-chimice și biologice ale laptelui nu se modifică, ceea ce face posibilă păstrarea cât mai mult posibil a valorii biologice inițiale a produsului Durata procesării minute crește efectul presiunii ridicate asupra microflorei patogene a laptelui și contribuie la distrugerea maximă a acestuia Procesarea laptelui sub presiune de MPa la C timp de de minute face posibilă obținerea laptelui, dar în ceea ce privește contaminarea bacteriană totală, este de iar microorganismele anaerobe facultative FSC în g nu trebuie să depășească x ' - pentru lapte în sticle și pungi și x - - pentru lapte în baloane și rezervoare) Deci, în proba de control de lapte, indicatorul MAFAM a fost de mii / ml, în timp ce au fost găsite bacterii din grupul Escherichia coli, inclusiv P aeruginosa, au fost prezente microflora mucegaiului și a sporilor Ca urmare a impactului acestor moduri de prelucrare a laptelui, indicatorul MAFAM a scăzut la mii ml bacterii coli P aeruginosa, microflora mucegaiului și sporilor nu au fost găsite în timpul studiului compoziției cantitative și calitative a microflorei La studierea parametrilor fizico-chimici ai laptelui tratat cu presiune mare s-a observat o ușoară scădere a acidității față de proba martor 'Deci, la momentul tratamentului, aciditatea probei martor era de G, n o După procesare, acest indicator a scăzut la °T I Lot, conținutul de grăsimi, conținutul de proteine au rămas aceleași Caracteristicile organoleptice ale laptelui tratat cu presiune ridicată au îndeplinit cerințele standard Totodată, s-a remarcat absența retrogustului de pasteurizare, adică se păstrează într-o mai mare măsură gustul laptelui proaspăt muls, ceea ce nu se poate spune despre laptele prelucrat prin metode tradiționale (pasteurizare și sterilizare) Mirosul probelor prelucrate nu diferă de mirosul laptelui crud, nu existau mirosuri străine Culoarea și consistența laptelui nu s-au schimbat în comparație cu proba martor Pentru a stabili eventualele perioade de păstrare, au fost investigate modificări ale parametrilor organoleptici, fizico-chimici și microbiologici ai laptelui păstrat la frigider la o temperatură de ° C - - Secțiunea a aratat acel lapte procesat poate fi păstrat până la zi Totodată, indicatorul de aciditate titrabilă a probei martor după zile a crescut la 'T, în timp ce cel tratat cu presiune mare a fost de ;T La o presiune suficient de mare, în multe proteine alimentare (lapte, ouă de pește, carne etc ), precum și la temperaturi ridicate, structura terțiară se modifică, adică se denaturează Cu toate acestea, s-a dovedit că reacțiile induse termic și modificările structurii sunt de un tip fundamental diferit față de cele care apar la presiune înaltă Acesta este adesea folosit în industrie De exemplu, degradarea parțială a P-lacioglobulinei din lapte care are loc la o presiune de aproximativ MPa este accelerată de enzima termolizină, care este stabilă în aceste condiții (O-lactoglobulina în sine provoacă adesea o reacție alergică în corpul copilului ) Activitatea enzimei termolizină la această presiune crește chiar ușor Presiunea ridicată provoacă modificări marcante în compoziția laptelui, inclusiv modificări ale proteinelor din zer, micelelor de cazeină, enzimelor și se reflectă în echilibrul mineral În prima etapă a acțiunii presiunii ridicate asupra laptelui, miceliile de cazeină sunt distruse și are loc interacțiunea secundară între ele Aceasta este însoțită de fenomenul de solubilizare a componentelor conținute în lapte Rezultatul este o mărire semnificativă a micelilor Se știe că activitatea multor enzime depinde de temperatură și presiune Modificările conformaționale induse de presiune în moleculele de enzime deschid noi posibilități atât pentru dezactivarea, cât și pentru activarea acestora, sau chiar pentru realizarea altor caracteristici specifice importante în biotehnologie Enzima activă în timpul coagulării cheagului a laptelui își păstrează activitatea la presiuni de până la MPa la ° C, dar este dezactivată la MPa Impactul presiunii ridicate asupra grăsimii din lapte are, de asemenea, propriile sale caracteristici Grăsimea solidă are o densitate mai mare Acest lucru duce inevitabil la o creștere a punctului său de topire odată cu creșterea presiunii Este de °C la fiecare MPa Schimbarea temperaturilor de tranziție de fază sub presiune afectează nu numai propriile grăsimi (trigliceride), ci și alte lipide, cum ar fi fosfolipidele din biomembrane După cum sa stabilit acum, modificarea structurii lipidelor membranare sub presiune este asociată cu cinetica dezactivării microorganismelor Când o grăsime emulsionată (de exemplu, frișcă) este expusă la o presiune de MPa, are loc un proces de cristalizare în globule microscopice de grăsime, ceea ce duce la o tranziție rapidă a grăsimii de la o stare lichidă la o stare solidă de agregare Pe baza acestor fenomene, acum se dezvoltă noi tehnologii pentru pretratarea emulsiei de înghețată sau a untului amestecat Tehnologia alimentară Vitamine și compuși aromatici іyayuschps nu prsіsrpevayuі s\shestvenny schimbare, ca kaksoіoyаі din molsk mic i, care nu conțin grupuri sensibile la presiune Potrivit unui studiu din Japonia, această tehnologie ar putea fi folosită cu succes și pentru a prelungi perioada de valabilitate a iaurtului Prelucrarea acestuia cu o presiune de mii de atmosfere la °C ( min) ar preveni acrisul iaurtului fără o scădere vizibilă a numărului de enzime lactate și modificări ale ingredientelor produsului S-a stabilit că nivelul de inactivare a microorganismelor din lapte crește odată cu creșterea presiunii hidrostatice O scădere semnificativă a contaminării microbiene totale are loc la presiuni peste MPa La MPa, contaminarea microbiană totală scade cu , ordine de mărime În laptele supus unei presiuni de MPa, conținutul de bacterii scade cu mai mult de ° <>, indiferent de concentrația inițială a microorganismelor Sensibilitatea microorganismelor din lapte la presiune depinde de tipul lor Grupurile de microorganisme rezistente la căldură sunt mai puțin sensibile la presiune În celulele de drojdie și mucegai, isicrotrofe și coliformi, gradul de inactivare are loc cu o rată semnificativ mai mare odată cu creșterea presiunii decât în microorganismele rezistente la acizi și la căldură, precum și la microorganismele proteolitice De exemplu, la o presiune de MPa, scăderea conținutului de isicrotrofe variază de la la %, coliforme - % și doar % - bacterii rezistente la acid Aceste rezultate arată că în lapte, bacteriile gamma-negative sunt mai sensibile la presiune decât cele gamma-pozitive Printre diferitele specii microbiene din lapte, tipurile de drojdie și mucegai sunt mai sensibile la presiune - sunt complet distruse la mPa Psicrotrofele și coliformii au lipsit în laptele supus tratamentului cu presiune de MPa, indiferent de conținutul lor inițial În laptele cu un conținut relativ scăzut de aceste microorganisme, s-a realizat distrugerea aproape completă a acestor microorganisme prin aplicarea unei presiuni de MPa Utilizarea unei presiuni de MPa poate fi comparată în ceea ce privește forța de acțiune asupra bacteriilor cu procesul de procesare a laptelui la ° C timp de minute Nivelul morții bacteriilor de acid lactic la o presiune de până la MPa depindea de caracteristicile genului și speciei lor Acest lucru este, de asemenea, legat de activitatea lor enzimatică Unele bacterii și-au păstrat activitatea chiar și la mPa Tratamentul la presiune înaltă îmbunătățește calitatea microbiologică a laptelui crud Laptele comprimat la MPa prezintă proprietăți microbiologice similare cu laptele pasteurizat Unul dintre cele mai populare, după lapte, produse lichide sunt sucurile Pregătirea lor industrială include în mod tradițional tratamentul termic, prin care contaminarea microbiană este inhibată și activitatea enzimatică este redusă În ciuda faptului că în același timp * Secțiunea siguranța este asigurată și durata de păstrare a sucurilor este mărită, procesele termice afectează semnificativ negativ factorii de calitate, în special aroma, conținutul de vitamine și componentele volatile Presiunea ridicată este utilizată ca alternativă În același timp, sucurile își păstrează calitățile mult mai bine decât produsele proaspete Îmbunătățirea procesului de obținere a sucului de cireșe este deosebit de importantă în Ucraina Autorii au descoperit experimental că, pentru a reduce cantitatea de microfloră patogenă la nivelul cerințelor medicale și biologice și a standardelor sanitare pentru calitatea sucului de cireșe, este necesar să reziste la o presiune de MPa timp de de minute În același timp, numărul de microorganisme mezofile aerobe și anaerobe facultative (MAFAM) scade cu , ordine, iar ciupercile de mucegai - cu ordine (datele sunt exprimate în unități formatoare de colonii CFU la cm!) S-a stabilit că păstrarea vitaminei C într-un obiect model în timpul tratamentului cu o presiune de MPa și o temperatură de °C este de două ori mai mare decât în cazul tratamentului termic la °C (pentru același timp de tratament) S-a stabilit experimental că sterilitatea sucului de cireșe în ceea ce privește indicatorii microbiologici atunci când este tratat cu o presiune de MPa timp de de minute și o temperatură de ° C este asigurată timp de luni Siropul de cireșe crude (precum și pasteurizat - minute la ° C) se păstrează cel mult trei zile la o temperatură de ± , ° C; sterilizarea timp de , , de minute la °C mărește termenul de valabilitate cu până la șase zile, iar tratamentul cu o presiune de MPa crește durata de valabilitate până la nouă zile S-a stabilit că tratamentul sucului de cireșe cu o presiune de MPa la o temperatură de ° C timp de de minute păstrează conținutul de vitamina C până la , % În comparație, tratamentul termic la °C timp de minute neutralizează aproape complet vitamina C Pierderea totală de vitamina C în sucul de cireșe tratat cu HP a scăzut cu , % pe parcursul a șase luni de depozitare în comparație cu tratamentul termic Studiile asupra culorii sucului de cireșe, ca unul dintre indicatorii importanți ai calității acestuia, au fost efectuate pe un spectrograf de difracție PGS- (Cari - Zeiss - Jena) și au constat în determinarea densității optice, care, potrivit lui Bouguer- Legea Lambert, este direct proporțională cu concentrația în masă a pigmenților coloranți La prelucrarea sucului cu presiune ridicată se observă cea mai mare stabilitate a pigmenților de colorare (comparativ cu tratamentul termic) Densitatea optică maximă a sucului de cireșe este observată la o lungime de undă de nm, nu s-au înregistrat schimbări de frecvență pentru diferite scheme de procesare a sucului Cea mai mare stabilitate a pigmentilor coloranti este asigurata atunci cand sucul este tratat cu o presiune de MPa timp de minute Tehnologia alimentară Parametrul optim de prelucrare la o presiune constantă de MPa și o temperatură de C, la care o scădere a concentrației de microorganisme în sucul de cireșe cu un factor de , este expunerea în intervalul de la la de minute În Japonia, sucul de mandarine este produs la scară industrială, care este tratat cu o presiune de MPa la ° C pentru a mări perioada de depozitare (până la perioade minime) Prelucrarea crește costul unuia litru de suc cu de yeni Costul stației de tratare sub presiune este aproximativ egal cu cel care utilizează metoda pasteurizării ( , miliarde de yeni) Capacitatea acestei centrale este de tone pe zi cu o capacitate instalată de kV În Europa, a fost brevetată o metodă japoneză de sterilizare a sucurilor de fructe și a altor băuturi care conțin acid la presiune mare (la MPa timp de de minute) Mai mult, se observă că un pH de cel mult , favorizează procesul de moarte a microorganismelor Odată cu creșterea expunerii la presiune înaltă, enzimele sunt dezactivate prin legarea lor cu pectine Aceste enzime nu precipită în mod natural în suc pur, ci se separă sub presiune sub formă de fibre solide Una dintre cele mai populare băuturi cu conținut scăzut de alcool din Ucraina și țările CSI este berea În ultimii ani, a existat o tendință puternică în Ucraina de a-și crește producția Una dintre etapele tehnologiilor binecunoscute pentru producerea berii este distrugerea bacteriilor patogene, precum și a microorganismelor care reduc stabilitatea produsului în timpul depozitării acestuia Tehnologiile se bazează pe suprimarea dezvoltării microorganismelor prin acțiunea diverșilor factori fizici și chimici: temperaturi ridicate, ultrafiltrare, conservanți chimici și naturali În același timp, calitățile nutriționale și organoleptice ale berii se deteriorează adesea Utilizarea presiunii înalte a făcut posibilă dezvoltarea unei tehnologii de procesare a berii pentru a-i îmbunătăți calitatea și a crește durata de valabilitate a acesteia Studii experimentale privind efectul presiunii ridicate asupra unor astfel de tipuri de culturi pure precum acidul acetic Acetobacter aceti, bacteriile acidului lactic Lactobacillus sp și bacterii din grupul Escherichia coli Escherihia coli, iar tratamentul microorganismelor din grupul E coli la diferite presiuni și timpi de expunere a făcut posibilă descrierea teoretică a efectului presiunii ridicate asupra microflorei În experimentele de studiere a efectului presiunii ridicate asupra calității berii, s-au folosit bere nefiltrată a mărcii Svetloe și bere filtrată Nasha Marka, produsă de CJSC Sarmat Procesul de prelucrare a berii la presiune mare a fost caracterizat prin următorii parametri: valoarea presiunii; temperatura produsului în timpul tratamentului sub presiune; timp de procesare Secțiunea Ca parametri controlați care caracterizează eficacitatea procesului dezvoltat, sunt acceptați următorii: parametrii fizici si chimici Chis Noua valoare a azotului aminic liber în câmp, exprimată ca număr întreg Determinarea acestui parametru a fost efectuată pe baza precipitării aminoacizilor, amoniacului, precum și a grupărilor terminale care conțin azot alfa-amină folosind sulfat de amoniu (NIL() SO/(); - parametri microbiologici Principalele grupe de microorganisme, în urma a căror activitate vitală se deteriorează calitățile gustative slabe ale câmpului, sunt: concentrația de microorganisme în produs N, cfu/cm : concentrația bacteriilor acidului acetic Acetobacter aceti; concentrația bacteriilor lactice Lactobacilin sp; concentrația de drojdie Saccharomyces cereviosiae Analiza fizico-chimică a probelor de bere a fost efectuată pe un analizor automat de bere de la ANTON PAAR Gmb; pentru determinarea azotului aminic liber a folosit metoda internațională de analiză colorimetrică folosind ninhidrina Analiza datelor obținute a arătat că tratamentul la presiune înaltă duce la o îmbunătățire a unui indicator important al lanului de porumb nefiltrat și filtrat - precipitarea sulfatului de amoniu (ANCCVO, ; Efectuarea unor studii similare pentru berea filtrată "Nasha Marka" a evidențiat o creștere a acest indicator, respectiv, de la la Indicatorii de rest nu se modifică și sunt în conformitate cu cerințele documentelor de reglementare S-a stabilit că, pentru a reduce cantitatea de microfloră patogenă a berii la nivelul cerințelor biomedicale și a calității sanitare, este necesar să se folosească o presiune de MPa timp de minute la o temperatură de ° C Culoarea și transparența berii se numără printre indicatorii care caracterizează indirect calitatea acesteia în timpul depozitării Pentru a studia problema legată de păstrarea culorii naturale a produsului, a fost studiată densitatea optică a berii marca Svetloe tratată cu VD Măsurătorile au fost efectuate pe un spectrometru PGS- cu o rețea de difracție plată fabricată de Cari Zeiss Pentru a studia dinamica densității optice a berii, caracteristicile spectrale ale produsului tratat și netratat cu presiune mare au fost monitorizate în primele de zile de depozitare la o frecvență de zile și ulterior la fiecare zile Prelucrarea rezultatelor obținute și analiza acestora a arătat că în spectrul de absorbție al mărcii de bere nepasteurizată "Svetloe" există o bandă puternică de absorbție la o lungime de undă de nm și o bandă slabă în regiunea de nm Modificarea densității optice a berii în timpul depozitării Tehnologia alimentară a fost controlat pe banda im Frecvența indicată a maximului benzii de absorbție în timpul procesării berii prin presiune înaltă ns nu se modifică O analiză a spectrelor de absorbție a probelor de bere obținute imediat după tratarea la presiune înaltă și a spectrului unei probe de control nesupusă la presiune înaltă arată acordul lor practic Acest lucru ne permite să concluzionam că nu există un impact negativ al presiunii ridicate asupra parametrilor fizico-chimici ai berii, care determină densitatea optică a acesteia Studiul spectrelor obtinut la de zile dupa tratament a aratat ca tratamentul campului cu o presiune de MPa timp de minute nu isi schimba culoarea naturala (lungimea de unda a benzii de absorbtie nu se modifica) Acest lucru indică faptul că acest tratament nu duce la o modificare a compoziției componentelor câmpului de porumb care determină caracteristicile spectrale ale acestuia Pentru a studia efectul timpului de păstrare (în minute) asupra caracteristicilor spectrale ale berii Svetloe, a fost efectuat un experiment pentru a determina stabilitatea caracteristicilor spectrale ale berii tratate cu o presiune de MPa timp de minute și ale berii netratate Analiza spectrelor a arătat că, în cazul nervos, berea își păstrează mai bine culoarea naturală decât berea netratată Aceasta indică o stabilitate mai mare dobândită după tratament timp de luni Perioada de valabilitate a sucului de portocale și roșii proaspăt făcut este foarte limitată din cauza pierderii culorii și gustului lor natural Acest lucru se datorează în principal acțiunii enzimei pectimetilesterazei (PME) În prezent, există două tipuri de opțiuni de conservare disponibile: suc de portocale și roșii feliate O presiune de - MPa timp de câteva minute la temperaturi de până la °C nu provoacă modificarea culorii, gustului, aromei (sucuri de portocale și roșii) și chiar a structurii (rosii tocate) Produsele aflate în proces de depozitare ulterioară dobândesc proprietăți chiar noi, îmbunătățite Presiunea MPa la temperaturi de până la ° C reduce activitatea PME cu % Izoenzimele PME rezistente la presiune sunt responsabile pentru activitatea reziduală în produsele studiate Studiul calității sucului de portocale pe întreaga perioadă de depozitare (mai mult de luni) în stare răcită după PPPV nu a arătat nicio modificare în comparație cu sucul proaspăt, nepasteurizat, ale cărui caracteristici de calitate se deteriorează brusc în primele - zile de depozitare În același timp, sensibilitatea enzimelor la presiune ridicată depinde de locul de creștere și tipul de material vegetal, precum și de prezența izoenzimelor rezistente la presiune înaltă în acesta Astfel, fiecare produs vegetal și materie primă pe baza acestuia necesită un regim propriu de prelucrare Secțiunea Deteriorarea calitatii rosiilor in timpul depozitarii este cauzata de mai multe enzime, printre care Lipoxigenaza (apare un miros neplacut) Poligalocturonaza (PG) și PME-ul deja menționat, care sunt responsabile de degradarea structurii țesutului de tomate O presiune de mPa timp de min sau MPa timp de min determină inactivarea completă a lipoxigenazei și PG Totuși, PME (enzima de tip tomate) nu își pierde activitatea nici după minute de tratament la MPa La studierea conservării și dezinfectării sucurilor de fructe, stadiul inactivării enzimatice este de mare importanță într-un caz, iar suprimarea selectivă a activității acestora în celălalt, ceea ce este necesar pentru dezvoltarea noilor tehnologii de obținere a produselor pe bază de sucuri de fructe Asa de efectul asupra enzimelor este dublu: în primul rând, presiunea scăzută (până la MPa) stimulează activitatea enzimelor monomerice și în al doilea rând, utilizarea unei presiuni mai mari de MPa determină inactivarea acestora Natura dezactivării enzimelor sub presiune depinde de tipul lor și se bazează pe capacitatea de a-și reduce sau de a-și pierde complet activitatea odată cu refacerea sa ulterioară Studiul sucului de morcovi a arătat că tratamentul acestuia la MPa timp de minute contribuie la distrugerea completă a E coli și a bacteriilor coliforme După cinci ani de păstrare la °C, probele martor și tratate sub presiune nu au diferit semnificativ în prospețime și dulceață Cu toate acestea, cu o depozitare mai lungă, sucul procesat a avut performanțe mai bune Tratarea sub presiune a produselor din jeleu În produsele de cofetărie de tip jeleu (gem, dulceață, marmeladă, marmeladă, siropuri și jeleuri), concentrația de zahăr ajunge adesea la % Din acest motiv, presiunea osmotică crește, ceea ce asigură suprimarea dezvoltării microorganismelor Când conținutul de zahăr este mai mic de %, produsul este pasteurizat într-un recipient închis ermetic, ceea ce asigură stabilitatea depozitării Cu toate acestea, vitaminele sunt parțial distruse în timpul gătitului În prezent, în Japonia (din ), prelucrarea marmeladei se realizează folosind procesul de "pascalizare" în loc de metoda termică folosită în mod tradițional înainte Cu această metodă de conservare, marmelada păstrează proprietățile organoleptice (aromă, gust și culoare) și nutriționale (vitamine) ale fructelor proaspete, în contrast cu utilizarea tehnologiilor tradiționale Acest lucru se datorează absenței interacțiunilor chimice asociate cu ruperea legăturilor covalente și distrugerea corespunzătoare a moleculelor observată în timpul tratamentului termic Tratamentul cu presiune de MPa ( minute) determină modificări ale consistenței diferitelor geluri Acest lucru poate fi folosit pentru a modifica în mod intenționat proprietățile reologice ale multor produse pe baza acestora Tehnologia alimentară Unele studii experimentale, în acest sens, au fost efectuate pe exemplul procesului de gelificare a proteinelor din ou Gradul de coagulare a gelului la utilizarea presiunii înalte (peste MPa) crește proporțional Există diferențe semnificative cu gelurile proteice obținute prin tratament termic: primele se obțin folosind presiune înaltă, păstrează aroma, culoarea originală și starea suprafeței, elasticitate mai mare (observată în timpul tratamentului termic, dar nu atinge aceleași valori) Aceste diferențe apar, aparent, datorită faptului că în timpul denaturării și gelificării la presiune înaltă, legăturile ionice și hidrofobe sunt distruse, dar nu și covalente, așa cum se întâmplă în timpul tratamentului termic Distrugerea legăturilor covalente, printre altele, poate duce la o schimbare semnificativă a aromei produselor Deserturile asemănătoare cu jeleu de căpșuni au fost studiate la Academia Poloneză de Științe în diferite condiții de înaltă presiune S-a stabilit că tratamentul la MPa (după expunerea preliminară la °C) și temperatura camerei timp de minute este suficient pentru a obține o calitate microbiologică înaltă, consistență ca jeleu, culoare și aromă naturale, care se păstrează pe toată durata de valabilitate Pierderile minore de antociani, acid ascorbic și aspartam (introdus pentru îndulcire) au fost cauzate doar de expunerea la temperatură ridicată Există date despre prelucrarea la presiune înaltă a deserturilor de tip jeleu pe bază de căpșuni, coacăze, cireșe, caise, pere și mere Pectină, acid citric și zahăr ( %) au fost adăugate la masa moale a fiecărui fruct Amestecul a fost încălzit la °C și ambalat în pungi de polistiren de ml, închise cu folie metalică subțire Apoi, conținutul pungilor a fost procesat la o presiune de MPa ( min) și la temperatura camerei Amestecuri de desert procesate au fost păstrate aproximativ ore la C Analiza ulterioară a probelor de produse prelevate înainte de prelucrare, imediat după prelucrare și după păstrare timp de luni, s-a efectuat conform următoarelor, în general parametrii de evaluare acceptați: pH, substanțe solubile (conform Brix la °C), aciditate totală titrabilă (în termeni de acid citric g/ g produs), conținut total de antociani (pelargonidin- -glucozidă), culoare și aspartam conţinut Presiunea ridicată nu a avut efect asupra pH-ului, substanțelor dizolvate și acidității totale, care au rămas constante și s-au modificat nesemnificativ abia după luni depozitare ( ° С) Conținutul de antociani și aspartam nu s-a modificat în timpul procesării, dar a scăzut semnificativ în timpul depozitării (aspartam - cu %, antociani - cu %) Culoarea în timpul depozitării a rămas constantă doar în regiunea lungimii de undă dominantă Gustul, proprietățile nutriționale și fizice ale deserturilor au rămas constante pe toată perioada de valabilitate controlată Secțiunea Tehnologia de înaltă presiune permite în prezent gelificarea amidonului, pectinelor, proteinelor etc Deci, odată cu creșterea presiunii, temperatura de gelificare a amidonului din cartofi scade Suspensia de amidon de cartofi din vezica biliară indusă de presiune înaltă este detectată în spectrul IR (regiunea j, unde sunt identificate diferențe de conformație a polimerilor Raportul intensităților benzilor de și cm se modifică brusc în condiții de presiune de MPa Aceeași valoare a presiunii corespunde modificărilor vizibile ale stării amidonului observate la microscop optic (deteriorarea granulelor de amidon) Asemenea modificări sunt absente atunci când o suspensie de amidon este supusă la o presiune de MPa chiar și timp de de ore Calitatea gemului de caise la presiune înaltă merită luată în considerare în ceea ce privește substanțele volatile, antociani, indicele de rumenire, conținutul de furfural, zaharoză și vitamina C Au fost comparate două mostre de gem: una de înaltă presiune, cealaltă termică Depozitarea lor ulterioară a fost efectuată la o temperatură de °C timp de luni Imediat după tratamentul de pascalizare, dulceața a fost vizibil de mai bună calitate, aproape de produsul proaspăt Când sunt păstrate la temperaturi scăzute, calitatea ambelor probe a rămas stabilă Un studiu al gemului din struguri albi și roșii a arătat că contaminarea microbiană depinde invers de schimbarea presiunii Testele comparative privind conservarea probelor de jeleu de portocale, prelucrate prin "pascalizare" ( MPa) și pasteurizare, au arătat că proba "pascalizată" nu și-a schimbat culoarea, a distrus pectinele, nu a fost detectată întunecarea, iar conținutul de vitamina C a rămas la fel ca și proba proaspătă În timpul tratamentului termic, inactivarea enzimei a fost mai pronunțată Gelatinizarea amidonului sub acțiunea presiunii înalte are o asemănare exterioară cu cea care are loc sub influența temperaturii ridicate Efectul presiunii asupra a de probe diferite de suspensii de amidon a fost studiat prin comparație cu probe similare supuse tratamentului termic Probele studiate au fost împărțite în grupe A, B și C, conform clasificării general acceptate, bazată pe diferențele de formă a refractogramelor cu raze X Amidonurile de tip A (grâu, secară, orez) s-au dovedit a fi cele mai rezistente la presiune, tipul B (cartof, crin) - cel mai puțin, iar tipul C (cartof dulce, tapioca, fasole) au prezentat valori intermediare S-a ajuns la concluzia că structura amidonului tratat sub presiune diferă de gelatinatul de amidon obţinut prin tratament termic Amidonul gelificat sub presiune își păstrează structura originală fără degradare Presiunea ridicată scade schimbarea temperaturii de gelificare Tehnologia alimentară (etapa de umflare puternică a amidonului la anumite temperaturi sau temperaturi la care sunt modulați elastomeri), care a fost de pentru a obține gelurile corespunzătoare din amidon și gelatină Proprietățile au fost controlate pentru probele prelucrate la diferite presiuni și pH (de la până la ) Gelurile de gelatină-amidon obținute în timpul tratamentului sub presiune au un grad de agregare semnificativ mai mare decât după termică Studii suplimentare în acest domeniu, conform oamenilor de știință, ar trebui efectuate atunci când se compară diferite condiții de operare folosind presiune înaltă pentru a obține anumite tipuri de geluri pentru utilizare în tehnologii alimentare specifice La pH = , , formarea proprietăților reologice ale amestecurilor de gelatină-gel de amidon tratate sub presiune are loc în direcția creșterii uniformității acestora și, în comparație cu cele după tratamentul termic Proprietățile reologice ale gelului amestecat și ale gelatinei pure sunt aceleași (indiferent de conținutul componentului amidon) În schimb, la pH - , în geluri mixte, eterogenitățile se formează sub forma unei faze gelatinoase separate În tehnologiile care utilizează presiune înaltă, există o direcție separată pentru studierea modului de gelificare a proteinelor, polizaharidelor și, în unele cazuri, compozițiilor proteine-polizaharide Datorită diferențelor semnificative în acțiunea presiunii ridicate și a temperaturii asupra acestora, se formează geluri, ale căror proprietăți se modifică într-o gamă largă de variații ale parametrilor în coordonatele "presiune - ■ temperatură" Sub acțiunea presiunii înalte se observă modificări în compoziția și structura structurilor plantelor: întărirea țesuturilor vegetale și formarea de geluri solide în piureul de kiwi și căpșuni la păstrare la rece Prelucrarea sub presiune înaltă a produselor solide (carne, legume și fructe, ouă etc ) Prelucrarea la înaltă presiune ca etapă tehnologică poate include conservarea, modificarea sau extracția materiilor prime sau produselor alimentare solide, crearea de noi forme și tehnologii ale acestora Tehnologii intens dezvoltate pentru aplicarea presiunii înalte în industria cărnii folosind diferite combinații de presiune, timp și temperatură După tratamentul cu presiune ridicată, se modifică și capacitatea de a oxida lipidele A fost studiat efectul presiunii asupra oxidabilității lipidelor la carnea de porc tocată Carnea tocată este procesată până la MPa timp de de minute la ° C și ° C (control Secțiunea prelucrarea probelor nu este la ușa aleii) Probele au fost păstrate timp de zile la ° C S-a constatat că probele tratate au prezentat o capacitate mai pronunțată de a se oxida în aer decât martorii, totuși, o creștere vizibilă a vitezei de oxidare în carnea tocată a fost observată numai după utilizare presiuni de prelucrare peste MPa Denaturarea notabilă a miofibrilelor și proteinelor sarcoplasmatice, transformări reductive în sistemul "mioglobină-oximioglobină" la forme glandulare oxidate au fost observate la o presiune de peste MPa În industria de prelucrare a cărnii, o atenție deosebită se acordă termenului de valabilitate al produselor, în special produselor perisabile precum pateurile, liverwursts și cârnații fierți În producția de pateuri de ficat, materiile prime sunt supuse diferitelor tipuri de procesare tehnologică, în urma cărora este posibilă distrugerea componentelor nutritive, formarea de substanțe toxice și, ca urmare, deteriorarea calității produselor finite În plus, în unele cazuri, procesul de producție al produsului afectează negativ siguranța mediului înconjurător (când se utilizează conservanți), ceea ce dar opinia profesioniştilor din domeniul medical, nutriţioniştii şi nutriţioniştii, este unul dintre motivele deteriorării stării de sănătate a populaţiei Presiunea ridicată crește semnificativ durata de valabilitate a alimentelor prin inactivarea agenților patogeni În același timp, în comparație cu tratamentul termic, permite păstrarea într-o măsură mai mare a proprietăților nutritive ale produselor alimentare, obținerea unor produse cu noi caracteristici gustative În același timp, tratamentul la presiune înaltă provoacă modificări ale consistenței produselor și poate fi folosit pentru a modifica proprietățile structurale și mecanice ale acestora Pentru a crea o tehnologie de procesare la presiune înaltă pentru pateul de ficat, pentru a-i îmbunătăți calitatea și a crește durata de valabilitate, autorii au efectuat un tratament la presiune înaltă ( , , , , și MPa) al pateului de ficat finit în condiții industriale, și a efectuat studii microbiologice ulterioare după , , și de zile Ei au arătat că: - dupa zile de depozitare, toate probele sunt normale din punct de vedere al parametrilor microbiologici (numarul maxim admis de microorganisme este de la cm ) O presiune de MPa nu prea are efect asupra produsului, la MPa numarul de microorganisme a scazut usor, iar incepand de la MPa are loc o scadere semnificativa a numarului de microorganisme; - după zile de păstrare, toți parametrii microbiologici ai probelor au fost normali, totuși, cantitatea de microfloră din probele tratate cu presiuni de , , și MPa este mult mai mică decât la martor; Tehnologia alimentară - nas adica zile in doua probe - martor si tratat cu o presiune de MPa a existat o creștere târâtoare a contaminării, iar produsele cu astfel de indicatori sunt considerate improprii pentru consum Pentru probele tratate cu presiuni mai mari, indicatorii au fost în intervalul normal, dar cele mai bune au fost probele tratate cu presiuni de și MPa; - după de zile, analiza găsită în proba de control și proba, care a fost tratată cu o presiune de MPa, bacterii din grupul Escherichia coli, ceea ce este inacceptabil conform GOST - În alte probe, numărul total de microbi a fost normal, în timp ce probele tratate cu o presiune de și MPa au fost semnificativ mai bune Perioada de valabilitate a acestui pate de ficat este de zile, iar astfel tratamentul cu presiune ridicată face posibilă creșterea termenului de valabilitate de , ori Letalitatea microorganismelor sub acțiunea presiunii înalte poate fi explicată prin modificări conformaționale ale proteinelor, inactivarea enzimelor cheie și modificări ale morfologiei celulare Se știe că obținerea bunăstării microbiologice și inactivarea enzimei fosfatază acidă este necesară pentru a asigura durata de valabilitate a produsului Pentru a studia posibilitatea obținerii unui pate finit folosind presiune înaltă, a fost efectuat un experiment de prelucrare a unui pate brut la presiune înaltă Probele de pate au fost obtinute in conditii industriale cu respectarea tuturor conditiilor tehnice si tehnologice, cu exceptia procesului de tratare termica, exclus din ciclu Pateul crud a fost ambalat într-o carcasă standard și apoi tratat cu presiune înaltă Presiunea era de și MPa expunere - și de minute Probele tratate au fost supuse unui studiu privind activitatea reziduală a fosfatazei acide, iar în zilele a -a și a -a - analiză microbiologică Produsul și parametrii microbiologici au fost normali, concentrația de fenol nu a depășit rata admisibilă pentru produsul finit ( , %) În plus, a fost efectuată o examinare organoleptică pentru a determina caracteristicile de consum ale produsului prelucrat Potrivit degustătorilor, pateul de înaltă presiune este asemănător ca culoare și aspect cu pateul tradițional, dar cu o textură mai densă și mai delicată și un gust mai pronunțat Aprecierea generală a membrilor comisiei de degustare a fost că pateul realizat la presiune înaltă poate fi clasificat ca o grupă de delicatese a produselor din carne, deoarece nu are analogi între pateurile realizate cu tehnologie tradițională Au fost studiate caracteristicile structurale și mecanice ale pateului hepatic, care reflectă, în primul rând, starea proteinelor și capacitatea acestora de a Secțiunea pentru a lega apa și mine au fost folosite pentru a evalua efectul diferitelor metode de prelucrare tehnologică asupra calității produsului finit Proprietățile structurale și mecanice ale pashets depind de raportul de volum al fazei dispersate și al mediului de dispersie (de obicei apă), de natura și rezistența legăturii dintre mediu și particulele dispersate și de natura și rezistența legăturii dintre particule Conform clasificării II A Rehbinder, ele prezintă proprietățile structurilor de condensare-cristalizare și coagulare De cel mai mare interes sunt deformarile reversibile si ireversibile, asemanatoare cu cele pe care le sufera produsul in timpul mestecatului si anume: fortele de forfecare, de rupere, de forfecare si altele Proprietățile structurale și mecanice ale produselor, care depind de structura țesăturii, caracterizează și consistența Consistența și frăgezimea produsului sunt considerate de majoritatea cercetătorilor drept echivalentul organo-optic al rezistenței produsului la deformare și al forțelor de distrugere care apar în timpul mestecării Cu toate acestea, conceptul senzorial al sensibilității produsului este mai larg și conține un complex de senzații care apar în timpul mestecării și reflectă proprietăți ale țesuturilor precum rezistența fibrelor, moliciunea, densitatea, suculenta, cantitatea și tipul de reziduu după mestecare, cantitatea de umiditate eliberată în timpul mestecării acest Un interes deosebit a fost compararea pateului obținut în mod clasic, și a pateului prelucrat timp de de minute la o presiune de MPa, care, din punct de vedere al proprietăților organoleptice și fizico-chimice, corespunde pateului finit Acesta din urmă s-a dovedit a fi mai omogen, mai puțin vâscos, puternic și dens Examenul organoleptic a remarcat frăgezimea mare, densitatea, suculenta unui astfel de pateu Se observă că durata tratamentului afectează parametrii reologici: cu creșterea sa de la la de minute, se observă o creștere a vâscozității, a parametrilor de rezistență și a gradului de tixotropie Tratamentul la presiune înaltă a pateului obținut în mod clasic nu duce la o modificare vizibilă a proprietăților structurale și mecanice În același timp, am observat că prelucrarea probelor de pateu produse cu încălcări ale regimului tehnologic (formarea unei emulsii instabile cu cheaguri de grăsime) duce la o distribuție uniformă a grăsimii în întreaga masă a pâinii datorită stabilizării emulsie Astfel, tratamentul la presiune înaltă poate fi folosit ca o modalitate alternativă de preparare a pateului de ficat Pateul rezultat se caracterizează printr-o uniformitate mai mare, vâscozitate, rezistență și tixotropie mai scăzute, frăgezime, densitate și suculenta mai mari, comparativ cu pateul obținut prin tehnologia clasică În plus, procesarea la presiune înaltă crește semnificativ durata de viață Tehnologia alimentară depozitarea produsului, vă permite să păstrați neschimbată cantitatea de aminoacizi și vitamine esențiale Totul vorbește despre asta că prelucrarea pateului de ficat cu presiune ridicată este o direcție promițătoare care necesită cercetări suplimentare pentru a îmbunătăți procesul A fost studiată problema întârzierii formării metmioglobiului în carnea de vită proaspătă folosind presiune înaltă și a fost dezvăluit efectul său pozitiv asupra păstrării culorii probelor Aceasta este o concluzie importantă care poate contribui la rezolvarea problemei combaterii deteriorării culorii produselor din carne naturală în timpul depozitării S-a studiat în detaliu influența presiunii înalte ( MPa) asupra diferitelor componente și atribute de calitate ale cărnii: enzime din carne, structură, proteine miofibrilare, textură, gelatinizare, mioglobine grăsimea din carne, microorganismele etc Accelerarea modificărilor care apar în timpul coacerii cărnii, îmbunătățirea fragezii acesteia, coagularea suspensiilor de carne, creșterea elasticității, a culorii și a conținutului de mioglobină din carnea tocată, cauzate de presiunea ridicată, sunt utilizate în tehnologiile din industria cărnii Se efectuează cercetări intense pentru a determina condițiile optime de prelucrare a produselor din carne prin presiune împreună cu schimbările de temperatură La luarea în considerare a diverșilor factori care afectează procesul de formare a țesuturilor musculare prin presiune ridicată, se ia în considerare posibilitatea programării condițiilor de procesare pentru presiune și temperatură Acești doi factori, în ciuda diferenței lor semnificative în ceea ce privește efectul lor asupra produselor din carne, se completează reciproc Raportul și dinamica schimbărilor de presiune și temperatură sunt determinate de tipul de carne, conținutul de proteine din ea, valoarea pH-ului, conținutul de săruri libere (tăria ionică a extractelor, care determină starea sării- sisteme de gel), etc Una dintre noile tendințe în tehnologia alimentară este gătitul la presiune mare ( MPa) și la temperaturi moderate ( °C) Acest lucru reduce timpul de procesare de câteva ori Ca urmare, aroma produsului, volumul și conținutul de vitamine sunt păstrate Procesul se desfășoară în condiții izostatice În acest caz, de exemplu, când fierbeți ouăle, coaja rămâne intactă De obicei, procesul de gătire durează - minute Volumul camerei de presiune folosita este de cm Eficienta procesului este foarte mare si pentru carne, peste si legume Carnea și produsele din carne se caracterizează printr-o serie de proprietăți distinctive care determină, în general, calitatea produsului Cele mai importante dintre ele sunt proprietățile structurale și mecanice care caracterizează comportamentul produsului în condiții de stres La tăierea cărnii congelate la presiune înaltă pretratată, consumul specific de energie este redus Pentru a explica acest efect, Secțiunea studiile microstructurale ale țesutului muscular au fost efectuate în toate etapele prelucrării tehnologice Analiza a arătat că sub acțiunea presiunii înalte, fibrele musculare sunt parțial distruse și materiile prime sunt recristalizate pe tot volumul cu compactarea simultană a structurii țesutului muscular Acest lucru determină o scădere a forței de tăiere Tratarea cărnii de vită cu o presiune de MPa timp de minute asigură cea mai mare creștere a conținutului total de aminoacizi liberi din ea imediat după tratamentul sub presiune și în orice stadiu de depozitare Conținutul total de aminoacizi liberi din probele de carne tratată sub presiune în prima, a treia și a șaptea zi de depozitare în stare răcită crește, respectiv, cu , ; , și , ori, în timp ce în proba martor - , Efectul de creștere a forței de legare a particulelor de carne tocată atinge un maxim atunci când sunt expuse la o presiune de MPa Trebuie remarcat faptul că în acest interval de presiune, dependența temperaturii de suprarăcire a țesutului de carne de presiune devine vizibilă (este de mare importanță în timpul depozitării pe termen lung a cărnii) Modificările care apar în țesutul muscular atunci când sunt expuse la o presiune în intervalul MPa se datorează variației proprietăților celor două componente principale ale sale: proteine și apă, care, respectiv, sunt , , % și % din greutate În marea majoritate a cazurilor, schimbarea stării apei în termeni cantitativi și calitativi se reflectă atât în proprietățile produsului, cât și în natura derulării unui număr de procese tehnologice De exemplu, o analiză a dinamicii modificărilor raportului de compresie volumetrică a cărnii tocate din presiune a arătat că în zona deformațiilor elastice are un caracter constant Odată cu creșterea presiunii, scade și atinge o valoare inerentă apei, deoarece conținutul său în carne tocată ajunge la % Prin urmare, modificarea proprietăților apei, care este parte integrantă a produselor alimentare, este de mare interes Acest lucru se datorează și faptului că la presiune ridicată se manifestă capacitatea apei de a suprarăci Capacitatea de legare a umezelii a cărnii tratate cu presiune în saramură crește în medie cu %, în timp ce pH-ul scade brusc, dar rămâne la un nivel destul de ridicat în timpul depozitării În general, tratamentul sub presiune are un efect pozitiv asupra proprietăților cărnii Studii similare efectuate cu carnea tocată au arătat că și proprietățile acesteia sunt îmbunătățite În special, capacitatea de legare a umezelii este crescută cu , % Acțiunea presiunii poate regla rata glicolizei post-mortem în intervalul de la finalizarea acesteia în câteva minute până la inhibarea eficientă la diferite temperaturi Folosind această tehnologie, se poate obține carne care are valoarea pH-ului necesară pentru depozitarea ulterioară Tehnologia alimentară Aplicarea unei presiuni mari poate reduce rezistența țesutului conjunctiv și poate reduce pierderea țesutului muscular în timpul gătirii Tratamentul complex cu participarea presiunii și a temperaturii este singurul mijloc de neutralizare a efectelor rigidității musculare Acțiunea presiunii asupra omogenaților de carne într-o soluție salină determină umflarea țesuturilor musculare și dizolvarea parțială a proteinelor musculare În plus, presiunea îmbunătățește coeziunea dintre particulele de carne din zonele restructurate chiar și la puteri ionice scăzute Probele de țesut muscular tratate sub presiune ( mPa) în abur și tratate termic au prezentat un conținut mai mare de umiditate, valoare pH, sensibilitate a fibrelor și separabilitate în comparație cu porțiunile netratate Studiul efectului presiunii ridicate asupra calității proteinelor din țesuturile musculare ale bovinelor a arătat că aceasta nu afectează valoarea biologică a proteinei, dar îi îmbunătățește semnificativ digestibilitatea Influența presiunii ridicate asupra conținutului total de aminoacizi esențiali și neesențiali din carne nu a fost constatată În același timp, prelucrarea produselor din carne la o presiune de MPa ( ° C timp de oră) asigură siguranța acesteia fără semne de contaminare microbiologică timp de luni Utilizarea presiunii înalte în industria brânzeturilor este văzută de numeroși cercetători ca o metodă promițătoare de a opri rapid maturarea brânzei la un nivel prestabilit În același timp, o expunere pe termen scurt la presiune ridicată duce la rezultatul opus - accelerarea maturizării acesteia În același timp, toate caracteristicile calității brânzei (aromă, gust, valoare nutritivă, precum și valorile de coeziune, moliciune, elasticitate și culoare) sunt păstrate la același nivel Expunerea la o presiune de MPa timp de zile la °C reduce timpul de maturare al brânzei Cheddar de la luni pana la zile Prelucrarea brânzei Cheddar la MPa duce la îmbunătățirea caracteristicilor sale reologice, iar la MPa, procesul de maturare se oprește complet din cauza dezactivării mediului bacterian și suprimării activității enzimatice Dacă rezumăm datele din literatura de specialitate privind tratamentul sub presiune a produselor solide care conțin proteine, putem spune că proteinele din ouă, boabe de soia, carne de vită, porc, brânză, carne, pește după procesare devin mai lucioase, devin mai transparente, dense, netede și moale Aceste modificări unice ale proprietăților texturale sunt deja folosite pentru a dezvolta noi tipuri de produse alimentare Procesele de extragere a substanțelor solubile din materiale vegetale sunt printre cele mai comune în industria alimentară - - Secțiunea ?) Folosesc grabbing! la extragerea uneia sau mai multor componente іov dintr-un solid sau solid j solid despre un corp (materii prime vegetale) folosind ex і raі pe іov capabil să extragă componentele dorite La extragerea substanțelor biologic active din fructe, conținutul acestora în extracte depinde de calitatea materiilor prime, de tipul de extractant și de starea procesului de extracție Materii prime vegetale, care sunt utilizate pe scară largă pentru obținerea de infuzii în industria băuturilor alcoolice, berii, băuturilor răcoritoare și farmaceutică, în ceea ce privește extracția caracterizat printr-un coeficient de difuzie destul de mic al componentelor extrase Durata procesului de perfuzie în industrie variază de la la de zile Dacă, folosind diverse mijloace de intensificare a procesului, reducem durata perfuziei de câteva zeci de ori, atunci în acest caz durata procesului va fi de câteva ore Este nepotrivit să se organizeze procesul de extracție ca unul continuu, deoarece chiar și o amestecare ușoară cu un timp lung de proces va duce la o aliniere completă a concentrației de-a lungul lungimii aparatului În plus, în industrie, de regulă, se obțin infuzii de mai multe tipuri și în loturi mici, ceea ce face și irațională folosirea dispozitivelor continue pentru obținerea unor astfel de produse În procesul de obținere a extractelor, componentele extrase nu sunt transferate complet la extractant, ceea ce duce la pierderi mari ale componentului țintă În prezent, pentru intensificarea procesului de extracție se folosește influența diferitelor câmpuri de forță (ultrasonete și infrasunete, electrice, magnetice etc ) asupra materiei prime Cu toate acestea, majoritatea acestor metode promițătoare sunt încă în stadiul de studiu sau de cercetare de laborator, ceea ce indică o serie de probleme teoretice și practice nerezolvate Astfel, sarcina principală de intensificare a procesului de extragere a substanțelor biologic active din materiale vegetale este crearea condițiilor care să conducă la o reducere a duratei procesului, o scădere a dimensiunilor totale și a consumului de metal al aparatului și o reducere a pierderilor a componentei țintă Autorii au studiat posibilitatea intensificării procesului de extracție prin expunerea materiei prime la presiuni mari și au determinat principalii parametri ai procesului tehnologic Măceșele uscate zdrobite au fost folosite ca obiect de cercetare Ca urmare a măcinarii, s-a obținut un amestec de semințe, Tehnologia alimentară având forma \ el іinsonda cu axele mici și mai mari de și respectiv і e mm și plăci de coajă de fructe cu o suprafață de mm și o grosime de , mm În acest caz, raportul dintre "oase și piele" a fost de : Alegerea trandafirului sălbatic se datorează acestuia, dar pentru proprietățile sale medicinale, acesta ocupă un loc de frunte între un număr mare de plante Măceșul ne reprezintă ca un tezaur greață de substanțe vitale vp ta-mins oligoelemente, acizi organici și pectine Toate acestea au creat o popularitate foarte largă a trandafirului sălbatic în nutriția preventivă și dietetică În timpul experimentelor, măceșele zdrobite și uscate au fost încărcate într-un recipient, turnate cu apă distilată la temperatura camerei ( C) Recipientul a fost plasat într-o cameră de înaltă presiune Procesul a fost efectuat în diferite moduri (presiune, temperatură, timp de menținere) Totodată, a fost preparată o probă martor în mod tradițional În total, materiile prime au fost zdrobite, amestecate cu apă la temperatura camerei și infuzate la C timp de de ore Extractul a fost apoi filtrat Analiza datelor experimentale obținute arată că la o presiune de MPa, o temperatură de proces de C și un timp de menținere de de minute, conținutul de vitamina C în extractul apos de măceș este de mg/ g, și la o presiune de MPa, o temperatură de proces de ° C și un timp de expunere de minute mg / g În metoda tradițională de obținere a unei infuzii (probă de control), conținutul de vitamina C este de mg / g Astfel, structura densă a țesuturilor împiedică procesul de extracție în probele de control, iar tratamentul cu presiune crește permeabilitatea pereților celulari În comparație cu metoda cunoscută de obținere a extractului de măceș, utilizarea presiunii înalte are avantajele sale, principalele dintre acestea fiind reducerea semnificativă a duratei procesului și păstrarea mai multor componente nutritive în produsul finit În producția de piure de cartofi și sucuri din fructe de pădure, rămâne o cantitate mare de așa-numitele materii prime secundare: tescovină și semințe care conțin mulți nutrienți - elemente minerale, vitamine, fibre etc În cele mai multe cazuri, tescovină, sâmburi și semințele sunt uscate și pudrate, care sunt apoi folosite ca aditivi în industria alimentară Se propune utilizarea oaselor pentru fabricarea de adsorbanți Industria alimentară folosește metode de extragere a nutrienților cu soluții apoase și apă-alcool, care se desfășoară la presiunea atmosferică normală * Secțiunea Posibilitatea dezvoltării unei tehnologii de extragere din gropi de plante sălbatice a fost studiată folosind gropi de câini ca exemplu Pentru ex-jerimeyig s-au zdrobit oase de câini, obținându-se două fracțiuni, mari și mici Fracțiile au fost amestecate cu soluții apoase și % apă-alcool la un hidromodul de : Apoi amestecurile au fost tratate cu presiune mare de , , MPa timp de și de minute Pentru a analiza eficiența extracției la presiune înaltă, experimentele de control au fost efectuate simultan la presiunea atmosferică normală Soluțiile rezultate au fost verificate pe baza cantității de substanțe uscate Studiile probelor de control obținute la presiunea atmosferică normală pentru K) și de minute au arătat că cea mai mare cantitate de substanță uscată a trecut în soluții apă-alcool din fracția fină când este menținută timp de de minute Numărul lor a fost de , % Spre comparație, în filtratul de la controlul mai mare ({tracție în aceeași soluție și la aceeași expunere, au existat , % solide La o expunere de minute, solidele au fost și mai puține - , și, respectiv, , % Studii a fracțiunii apoase a arătat că cantitatea de solide în soluții la expunere timp de de minute a fost de , și , %, la expunere timp de minute - , și, respectiv, , % pentru fracțiunile fine și mari Studiile soluțiilor apoase filtrate obținute sub influența presiunii de , și MPa au arătat că cantitatea de solide din soluții din fracțiuni mari și mici a crescut ușor Cantitatea maximă a fost găsită în soluția din fracția fină obținută la o presiune de MPa și un timp de de minute - , % S-a remarcat că cel mai mare salt are loc la o presiune de MPa La și mPa, de la , la , % din solide au trecut în soluții apoase Când s-a aplicat o presiune de MPa fracțiunii fine timp de și de minute, s-au găsit , și, respectiv, , % de solide în soluție Mai mult decât atât, o soluție de apă-alcool dintr-o fracție mare conține și o cantitate semnificativă de solide - , % Cantitatea minimă de solide care au trecut din fracțiunile fine și mari în soluția de apă-alcool a fost de , și, respectiv, , % la o presiune de MPa Studiile au arătat că presiunea ridicată crește semnificativ (de ori) cantitatea de solide extractibile În același timp, extracția cu o soluție de apă-alcool % la o presiune de MPa s-a dovedit a fi cea mai eficientă Oasele și tescovină de viburnu conțin o cantitate mare de acid ascorbic, P-caroten, zaharuri complexe și un complex de minerale S-a studiat posibilitatea utilizării extragerii nutrienților din acestea în soluții apoase și apă-alcool la presiune înaltă ( și MPa) Pentru experiment, mostre de os Tehnologia alimentară și tescovină de viburnă au fost zdrobite în fracțiuni Suspensiile de probă de g au fost supuse la o presiune de și MPa în mililitri de soluții apoase și apă-alcool Timpul de acțiune al presiunii a variat de la la min După procesare, soluțiile filtrate au fost testate pentru conținutul de acid ascorbic, zaharuri complexe și fier S-a constatat că extracția la presiune ridicată este mai intensă decât în condiții normale În același timp, cantitatea de substanțe care sunt extrase crește odată cu creșterea presiunii și cu timpul influenței acesteia De asemenea, gradul de extracție crește semnificativ odată cu scăderea gradului de măcinare Deci, în comparație cu probele de control, cantitatea de vitamina C care a fost extrasă a crescut de , ori, zaharurile complexe a crescut de aproape ori, fierul - de , ori Astfel, presiunea ridicată crește semnificativ gradul de extracție a nutrienților din materialele reciclate În același timp, cea mai bună performanță a fost observată la utilizarea unei soluții de apă-alcool la MPa timp de de minute Aspecte fizico-chimice ale metodei de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă Pe baza rezultatelor experimentale recente, a devenit posibil să se prevadă câteva moduri noi în care presiunea ridicată poate afecta proprietățile chimice și biochimice ale materiei Astfel, o creștere a presiunii afectează direct creșterea densității substanțelor De exemplu, la o presiune de MPa la temperatura camerei, majoritatea lichidelor sunt comprimate cu aproximativ % În acest caz, moleculele sunt deformate, mai ales cele mari precum proteinele, enzimele pectinice etc Această deformare este însoțită de o creștere a energiei interne a substanțelor datorită muncii efectuate împotriva forțelor de respingere dintre atomi Când o substanță este puternic comprimată, energia dobândită de aceasta poate fi suficientă pentru a duce la excitarea atomilor săi Evident, acest lucru duce la o modificare a reactivității substanței, la transformarea unor structuri moleculare în altele, la o modificare a proprietăților funcționale ale proteinelor etc La presiuni mari, legile care caracterizează comportamentul și proprietățile sistemelor și componentelor acestora în condiții de presiune scăzută fie se dovedesc a fi complet inaplicabile, fie necesită corecții foarte semnificative Astfel, solubilitatea unui gaz într-un lichid nu crește la infinit odată cu creșterea presiunii, ci trece printr-un maxim, după care începe să scadă Solubilitatea unui lichid într-un gaz prezintă o dependență foarte asemănătoare de presiune, iar în solide, odată cu creșterea presiunii, apar numeroase transformări polimorfe Secțiunea S-a remarcat că, în mediile organice și biochimice, utilizarea presiunii înalte duce adesea la predominarea proceselor de semi-imerizare față de cele disipative Principalele regularități care caracterizează specificul influenței presiunii înalte asupra reacțiilor de polimerizare în faza lichidă au fost formulate în anii Comun acestor reacții este accelerarea lor semnificativă odată cu creșterea presiunii Această accelerare se datorează doar în mică măsură creșterii concentrației ca urmare a scăderii volumului lichidului Principalul factor în cazul atomului este creșterea constantelor ratei reacțiilor de continuare a prețurilor Reacțiile de propagare în lanț sunt caracterizate printr-un negativ mare! entropia de activare S și valori negative mari ale volumului complexelor activate V* Pe baza evaluării valorii А V* din modificarea suprapunerii sferelor (descrisă de razele Wap der Waals ale atomilor), în timpul formării unui complex activat, reacțiile de polimerizare trebuie să sufere o accelerare deosebit de semnificativă a presiunii, pentru care este necesară depășirea unor dificultăți spațiale semnificative Aparent această presupunere este justificată: în prezent, sunt deja cunoscute destul de multe reacții de polimerizare care nu se desfășoară deloc la presiunea atmosferică, dar devin realizabile în mod realist la presiuni de câteva mii de atmosfere O altă caracteristică comună a reacțiilor de polimerizare a moleculelor organice (sau fragmente de biopolimeri) este creșterea greutății moleculare a polimerilor odată cu creșterea presiunii În prezent, motivele acestei regularități nu pot fi considerate pe deplin clarificate - aparent, există mai multe dintre ele În primul rând, constanta de viteză a reacției de propagare în lanț este de obicei inclusă în ecuația cineticii de polimerizare la prima putere, iar constanta de viteză a reacției de terminare a lanțului este în puterea / V \u d K "- / -C ", ( ) unde K}), Kj și Kt sunt constantele de viteză corespunzătoare pentru creșterea, inițierea și terminarea lanțurilor de reacție; St este concentrația de monomer În cel mai simplu caz de terminare a lanțului prin combinarea suplimentară a radicalilor polimeri, gradul de polimerizare (sau greutatea moleculară medie) este determinat de raportul dintre viteza de continuare a lanțului și rata de terminare a lanțului: rІpLL f Dіѵ dvL = - , ( ) dP \T RT RT v unde M este greutatea moleculară medie Tehnologia alimentară Viteza de reacție determinată de această ecuație depinde în mare măsură de vâscozitatea mediului, care este deosebit de important de luat în considerare în procesele de transformare a alimentelor și a materialelor biologice Astfel, se presupune că creșterea gradului de polimerizare (cu creșterea presiunii) se bazează pe o creștere a vâscozității, ceea ce face dificilă desprinderea spumei ca urmare a interacțiunii a doi radicali polimerici în creștere, dar nu interferează cu creșterea lanțului datorită adăugării de molecule de monomer În general, vâscozitatea oricărui lichid crește la presiune ridicată Mai mult, pe măsură ce presiunea crește, din ce în ce mai semnificativ Astfel, pentru toluen la o presiune de MPa, acesta crește de , ori, față de normal, la MPa - de , ori, la MPa - de , ori Valori corespunzătoare pentru izopentan la °C: , ; , ; , ; la °C și mPa vâscozitatea izopentanului este de , ori mai mare decât la presiunea atmosferică Studiile privind vâscozitatea unor lichide (alcooli, izopentan) la presiuni de până la MPa au arătat că vâscozitatea crește mai repede cu creșterea presiunii decât dacă dependența indicată ar fi exponențială În același timp, creșterea vâscozității odată cu creșterea presiunii este mai puternică pentru molecule mai complexe (de exemplu, proteine) În apă se observă modificări relativ mici (dar având consecințe notabile asupra tabloului cinetic al proceselor sub acțiunea presiunii) Principala consecință a creșterii vâscozității unei substanțe lichide este trecerea vitezei de reacție a transformării structurii de la cinetică la difuzie, ceea ce duce în cele mai multe cazuri la o încetinire a realizării modificărilor substratului Punctul de vedere general acceptat până acum asupra mecanismelor de deplasare a direcțiilor sau vitezei de reacții sub acțiunea presiunii se bazează pe conceptul principiului Le Chatelier Conform acestui principiu, dacă asupra sistemului se exercită un impact extern, atunci starea acestuia se schimbă în direcția care reduce acest impact Dacă pornim de la date experimentale că chiar și apa incompresibilă (în sensul obișnuit al cuvântului) la o presiune de MPa scade în volum cu %, iar la MPa - cu %, atunci putem presupune că în astfel de condiții, sunt activate reacții care au loc cu o scădere a volumului Astfel, cunoscând densitatea și greutățile moleculare ale participanților la reacție, este posibil să se prezică deplasarea acesteia la presiune ridicată Dezvoltând aceste idei, se poate explica, de exemplu, procesul de creștere a conductibilității electrice a apei cu creșterea presiunii Acest fapt neevident, care explică multe, în special, consecințele biochimice ale presiunii mari asupra obiectelor biologice (coagularea proteinelor, modificări ale permeabilității membranelor celulare etc ), se datorează formării de molecule de ioni de apă care contrastează semnificativ în jurul mediului Secțiunea (N' OH) hgo duce la o reducere a volumului său mo іarnogo Aceeași explicație poate fi dată efectului unei creșteri a disocierii, de exemplu, a acidului acetic (la mPa, gradul de disociere crește de ori), hidroxid de amoniu (la mPa, de de ori), etc Modificările proprietăților sale sunt strâns legate de gradul de compresie al unei substanțe Principalele caracteristici ale unei substanțe depind neliniar de schimbarea constantă a compoziției sale Se aplică în special obiectelor biologice Structura și proprietățile proteinelor lor sunt extrem de sensibile la cele mai mici modificări ale compoziției chimice și a raportului dintre diferitele tipuri de interacțiuni intermoleculare donor-acceptor Foarte des, termenul "complex activat" este folosit pentru a explica mecanismul unei anumite reacții Multe procese, inclusiv cele biologice, trec prin ceea ce este starea medie a substanțelor care interacționează În condiții de creștere a presiunii, avantajul se obține în direcția transformării reactanților, al căror complex activat are un volum mai mic, sau dacă viteza de scădere a acestuia o depășește pe cea a componentelor implicate în formarea lui (efect de volum) Un exemplu clar al acestui fenomen este distrugerea sub presiune a structurii cuaternare, terțiare și chiar (într-o oarecare măsură) secundară a unei proteine, care are un volum molecular în mod deliberat mare în comparație cu volumul structurii primare Cu toate acestea, acest lucru nu este întotdeauna cazul fără echivoc În cazul în care reacția se desfășoară într-un solvent (vâscozitatea acestuia crește odată cu creșterea presiunii), numărul de ciocniri al moleculelor sale cu complexul activat scade Acest lucru, la rândul său, face dificilă transformarea cu succes a stării de tranziție (transmisie) în produși de reacție Este cunoscut și efectul de compensare corespunzător, care determină o creștere a coeficientului de transmisie odată cu creșterea presiunii Manifestarea acestui efect se explică printr-o creștere a asocierii moleculelor de solvent cu formarea ulterioară de cvasiparticule cu o mai mare, așa-numita "masă redusă" În unele cazuri, tipul de solvent are o influență decisivă asupra proceselor de echilibru Parametrii de sistem enumerați adesea, al căror grad de semnificație este o variabilă, complică descrierea impactului presiunii ridicate asupra sistemului studiat Destul de interesante, din punctul de vedere al chimiștilor și biochimiștilor, sunt reacțiile în fază solidă Astfel, sărurile de amoniu ale acizilor carboxilici în condiții de presiune ridicată se transformă cu ușurință în aminoacizi (componenta structurală principală a proteinelor) chiar și la temperatura azotului lichid (- ° C), dacă se aplică o așa-numită "forță de forfecare" suplimentară proba Aparent, acest proces este reversibil și, ca urmare, este posibil Tehnologia alimentară proces invers la MPa ceea ce duce nu numai la distrugerea structurii primare a proteinei, ci și la transformarea aminoacizilor Există și alte principii care ghidează dezvoltarea tehnologiilor de înaltă presiune Acesta este principiul "izostaticului", conform căruia transferul de presiune (în mediile hidraulice) se realizează aproape instantaneu în toate părțile materialului prelucrat și valoarea sa este aceeași peste tot (indiferent de geometria și dimensiunea probei) ) Acest principiu este încălcat dacă materialul prelucrat conține incluziuni de gaz Un altul este principiul "ordinei microscopice", care (la temperatură constantă) este că, odată cu creșterea presiunii, are loc ordonarea sistemelor moleculare Conform celui de-al treilea principiu, se consumă o cantitate foarte mică de energie pentru a comprima o substanță solidă sau lichidă (în interval de MPa) (comparativ cu costurile de încălzire, de exemplu, până la "C) Principalele avantaje ale utilizarea presiunii ridicate sunt absența deteriorării termice, păstrarea prospețimii, mirosului, texturii și culorii, activitatea vitaminelor etc Atunci când este congelată sub presiune ridicată, faza solidă asemănătoare gheții este eterogenă și, ca urmare, fin cristalină, ceea ce contribuie la pastrarea proprietatilor reologice ale produsului intr-o masura mult mai mare decat in cazul folosirii tehnologiilor traditionale Atunci când alimentele sunt expuse la presiune mare, valoarea pH-ului mediului lor intern se modifică Cercetătorii au descoperit că pH-ul sucului de mere scade cu , pentru fiecare creștere a presiunii de MPa O astfel de variație a pH-ului caracterizează schimbarea "activității apei", care este importantă pentru prezicerea comportamentului proceselor biologice Până în anii , conceptul de "activitate a apei", valoarea sa absolută și de forfecare (în funcție de presiune) era necunoscut O scădere a activității apei (măsurată la temperatura camerei) de la , , la , , duce la o scădere vizibilă a ratei de inactivare microbiană Odată cu scăderea activității apei, microbii sunt mai protejați de expunerea la presiune înaltă, cu toate acestea, dacă celulele microorganismelor sunt deteriorate, recuperarea lor este din nou împiedicată de activitatea scăzută a apei În acest sens, nu există încă o evaluare clară a efectului presiunii ridicate asupra acestor procese În legătură cu studiul activității apei, în a apărut un raport privind efectul sesizabil al pH-ului asupra ratei de inactivare a culturii microbiene de Escherichia coli H: Aceste observații au arătat că pH-ul și activitatea apei sunt factori foarte importanți care influențează viabilitatea bacteriilor în procesarea alimentelor la presiune înaltă Măsurarea și controlul lor, așa cum recomandă cercetătorii, trebuie să fie Secțiunea să fie incluse în parametrii principali ai tehnologiei de prelucrare la înaltă presiune Efectul pH-ului asupra supraviețuirii bacteriilor a fost raportat și de alți autori Astfel, cultura de E coli C a fost supusă la presiune înaltă la , , , , şi MPa timp de minute în soluţie tampon fosfat (pH== , ) După fiecare grad de presiune, structurile celulare vii au fost selectate din proba de testare corespunzătoare și puse în bulion de soia cu un tampon pP -= , Expunerea ulterioară în el a fost efectuată timp de ore la "C Celulele tratate cu o presiune de MPa și mai jos nu au suferit modificări Moartea celulelor tratate la , și MPa a fost proporțională cu creșterea presiunii cultura la o presiune de MPa ( min) și incubarea ei ulterioară într-un mediu cu un pH între , și , au arătat că cea mai vizibilă creștere a inactivarii se observă la pH = , și mai jos Această lucrare a arătat că distrugerea celulele deteriorate de presiune din această cultură (confirmată ulterior în alte culturi) are loc intens și complet la valori scăzute ale pH-ului În procesele care utilizează tehnologii de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă, o creștere și, într-o măsură mai mică, o scădere a temperaturii (comparativ cu temperatura camerei) a contribuit la accelerarea inactivării microorganismelor Pornind de la temperaturi de °C, se constată o creștere semnificativă a ratei de deces a bacteriilor alimentare dăunătoare În acest sens, aceste temperaturi vor fi, aparent, cele mai utilizate pe scară largă în tehnologiile de procesare la presiune înaltă Utilizarea temperaturilor de °C și a presiunilor de MPa poate provoca moartea completă a sporilor Clostridium Botulinum, care demonstrează rezistență semnificativă atât la presiune înaltă, cât și la temperatură ridicată Cu comprimarea rapidă a produselor în camera de lucru, temperatura mediului poate crește cu ° C (cu o creștere a presiunii de până la MPa) Ca urmare, în unele cazuri, nu este nevoie de preîncălzire Odată cu decompresia rapidă ulterioară, temperatura revine la temperatura inițială Un astfel de salt poate dura doar o fracțiune de secundă dacă se folosește presiunea pulsată Gradul de încălzire al unei substanțe în timpul compresiei adiabatice depinde de o serie de factori importanți, printre care se numără capacitatea termică specifică și compresibilitatea produsului corespunzător Mai mult, temperatura inițială afectează panta adiabatului corespunzător De obicei, creșterea temperaturii produselor cu un conținut ridicat de apă este în intervalul de ° C cu o creștere a presiunii până la atm Tehnologia alimentară Apa Yav Este componenta principală a nișei și, prin urmare, capacitatea de compresiune a produselor de nișă mari și proprietățile lor de rezistență, care se manifestă în condiții adiabatice ShVD sunt ca eii Produsele cu diferențe vizibile în proprietăți în aceste procese sunt uleiurile și alcoolii O varietate de manifestări ale impactului presiunii hidrostatice asupra obiectelor biochimice pot fi împărțite în: efecte asociate cu modificări aproape precise; tulburări intracelulare induse de presiune: anomalii biochimice și genetice Consecința acestui lucru este o schimbare a morfologiei celulare și o încălcare a diviziunii celulare Presiunea hidrostatică de până la MPa inițiază adesea germinarea sporilor Ca urmare, se formează structuri celulare vegetative care sunt mai expuse mediului, dar în comparație cu cele formate în timpul creșterii normale După cum sa menționat mai sus, presiunea accelerează reacțiile care au loc cu o scădere a volumului Formarea produșilor de reacție cu un volum mai mare este încetinită sau modificată Modificări ale proprietăților în vrac ale proteinelor cu creșterea presiunii apar în direcții diferite Acest lucru se datorează varietății mari de interacțiuni hidrofobe din ele Până la o presiune de mPa, interacțiunile hidrofobe din proteine tind să-și crească volumul, dar peste această presiune, scăderea volumului este din nou asociată cu o modificare a tipului acestor interacțiuni Presiunea, parcă, stabilizează aceste stări Gradul de hidrofobic al proteinelor este determinat și de gradul de denaturare a acestora, care, la rândul său, depinde de mărimea presiunii Când enzimele sunt inactivate de presiune, structura formațiunilor intramoleculare și configurația situsurilor active se modifică Acest proces este influențat și de pH concentrația substratului și caracteristicile structurii interne a siturilor active La rândul lor, unele enzime, în special cele legate de membrană (așa-numitele ATPaze), joacă un rol important în procesele de inactivare bacteriană Enzimele în sine variază foarte mult în sensibilitatea lor la denaturare Se presupune că la unele microorganisme, enzimele joacă un rol cheie în procesele de inactivare la presiune ridicată Membranele tratate sub presiune își schimbă de obicei permeabilitatea Acest lucru se întâmplă din cauza unei modificări a dimensiunilor transversale ale moleculelor de fosfolipide Se crede că membranele celulare ale microorganismelor sunt cele mai sensibile la schimbările de presiune Când activitatea funcțională a membranelor se modifică, transferul de aminoacizi este perturbat din cauza denaturarii proteinelor membranei Consecința acestui lucru este o încălcare a structurii interne a celulelor Cauzele de deteriorare a membranei Secțiunea Fluxul de elemente modelate și duce la un grad ridicat de letalitate a microorganismelor deja la încetarea presiunii Bacteriile cu un conținut ridicat de difosfatidilglicerol (rigiditatea membranei depinde de conținutul de complexe cu calciu din ele) sunt mai sensibile la presiunea ridicată În schimb, componentele membranei care își măresc elasticitatea contribuie la o rezistență mai mare a bacteriilor la presiunea ridicată Cercetătorii au izolat bacterii neidentificate sistemic: o cultură de C (probabil rezistentă la presiune) și - (rezistentă fără îndoială) din mediul intestinal al peștilor de adâncime prelevați de la adâncimi de și, respectiv, de metri Aceste bacterii au avut tendința de a-și satura membranele celulare cu acizi grași, corelați cu adâncimea lor în ocean Opinia exprimată anterior despre acizii grași ca factor care provoacă elasticitatea membranelor celulare a fost confirmată respectiv rezistenţa lor la presiune înaltă O schimbare similară în compoziția membranelor celulare a avut loc la temperaturi scăzute în timpul creșterii culturii C Anterior, s-a raportat că prin utilizarea unui microscop electronic cu scanare, s-au observat rupturi fizice pe suprafața structurilor celulare intacte inițial la o presiune de peste MPa Sub aceste presiuni (s-a folosit microscopul electronic cu transmisie pentru studiu), s-au observat leziuni intracelulare Pe baza datelor obținute cu ajutorul unui microscop cu lumină au fost analizate contracțiile volumetrice celulare cauzate de presiune Astfel, pentru sporii Saccharomyces, gradul de compresie la MPa a fost de % Compresia reziduală după revenirea presiunii la presiunea atmosferică a fost de % Schimbul de masă al celulelor cu mediul a crescut semnificativ, ceea ce s-a explicat fie prin microrupturi ale membranelor, fie prin creșterea permeabilității totale a acestora Deteriorarea celulară cauzată de presiunea ridicată este în esență similară cu cea care apare fie la temperaturi ridicate, fie sub stres oxidativ Membranele celulare, după cum sa menționat, au fost mai întâi deteriorate Testele au fost efectuate cu o cultură de S cerevisiae, care a fost împărțită în părți O parte a fost supusă mutagenezei la presiune înaltă pentru a izola structurile celulare de înaltă presiune rezistente la compresie În plus, ambele părți au fost supuse efectelor oxidative și termice și au fost testate pentru capacitatea de a crește în condiții favorabile Un conținut redus de ATPază a fost găsit în membranele celulare ale culturii mutante Această cultură a tolerat mult mai bine efectele oxidative și termice S-a ajuns la concluzia că la presiuni de ordinul a MPa Tehnologia alimentară inhibarea ATPazei duce la o creștere a rezistenței celulelor microorganismelor la influențele externe Incubarea microbiană atunci când este expusă la presiune este asociată cu capacitatea diferită a io hex sau a altei compoziții a proteinelor de a le restabili capacitatea de a crește, fuziona și metaboliza După cum sa menționat deja, presiunea ridicată nu rupe legăturile covalente, ci schimbă sistemul de hidrogen și legăturile ionice responsabile de menținerea activității biologice a proteinelor Astfel, cinetica observată a inactivării microbiene se poate datora denaturarii ireversibile a celor mai importante structuri proteice din microorganism După cum sa menționat mai sus, celulele vii sunt capabile să regenereze nasul adică expunerea la presiune sau tratament termic ușor Acest lucru demonstrează asta că proteinele importante sunt încă deteriorate, cu toate acestea, aceste daune (în condiții ușoare de expunere) nu sunt atât de critice încât să suprime complet procesul de restaurare ulterioară a acestora pH-ul mediului afectează în mare măsură viteza și caracterul complet al recuperării microorganismelor Odată cu scăderea acesteia, microbii devin mai sensibili atât la efectele termice, cât și la cele de compresie Multe studii privind efectul presiunii asupra proteinelor demonstrează similitudinea rezultatelor prelucrării la căldură și compresie Inactivarea proteinelor în aceste cazuri poate fi atât reversibilă, cât și ireversibilă O analiză teoretică a proceselor care au loc sub influența temperaturii și presiunii a făcut posibilă propunerea unui model de activare-inactivare a comportamentului proteinelor în aceste condiții, care include elemente ale teoriei vitezei absolute de reacție Această teorie se bazează pe formarea unor complecși intermediari instabili care se descompun cu o viteză care depinde de temperatura sistemului Astfel, vitezele reacției catalizate de enzime, precum și denaturarea ireversibilă a proteinelor, vor fi controlate de viteza de formare a complexelor activate La rândul său, această viteză este o funcție a "modificării energiei libere Gibbs pe drumul de la starea normală la starea activată" Efectul temperaturii asupra vitezei unei reacții biologice este reprezentat de ecuația Arrhenius: unde A este o constantă; Viteza de reacție V (determinată experimental) Secțiunea Din această ecuație, este posibil să se determine Lnnern akіnііе L dacă viteza lui i și reacțiile VL și I sunt cunoscute la temperaturile Г și ё (da інііе în s i \ ora dată este o constantă): E \u d , ZYa- (logiu -logl' ), i ' (i) (L J : unde R este constanta gazului, J/mol-K Ecuația de mai sus poate fi rescrisă în coordonata "presiune - viteză" a reacției în condiții de temperatură constantă În acest caz, modificarea totală a DV* a participanților la reacție este determinată de modificarea volumului atunci când complexul activat este convertit în produși de reacție (proteina activată este transformată în forma sa denaturată): DV "= , (logV/, -logV/)j/(/V L) unde și Р sunt presiunile la care au fost măsurate vitezele de reacție corespunzătoare VR și VR Majoritatea lucrărilor actuale privind tehnologia alimentară care utilizează presiune înaltă nu iau în considerare temperatura în timpul procesării, deși contribuția acesteia la cinetica inactivării enzimatice și microbiene este semnificativă Acest lucru poate explica faptul că datele privind cinetica inactivării microbiene obținute la temperatura camerei fără control termic în timpul compresiei nu pot fi explicate în termeni de modele matematice utilizate în studiul și interpretarea datelor experimentale privind cinetica termică a activării Denaturarea sub presiune a proteinelor este un proces mai specific și mai subtil decât denaturarea termică Când se studiază efectul presiunii înalte asupra denaturarii proteinelor, s-ar putea obține un rezultat mai fiabil utilizând o temperatură a procesului de aproximativ ° C Este recomandabil să o considerăm ca fiind temperatura de bază Acest lucru se datorează faptului că parametrul DV* al celor mai importante proteine supuse denaturarii prin compresie este foarte sensibil la cele mai mici abateri de temperatură de la °C Atunci când interpretează rezultatele prelucrării la presiune înaltă a produselor alimentare, cercetătorii folosesc adesea parametrul critic Tc, care caracterizează temperatura de debut a denaturarii anumitor proteine la P = , MPa Pe măsură ce temperatura procesului crește peste valoarea critică, viteza de denaturare a proteinei crește brusc Prin analogie cu aceasta, se propune utilizarea conceptului de presiune critică Pc, la care se observă denaturarea ireversibilă a proteinelor în condiții de temperatură constantă (la °C) Viteza de denaturare a proteinei la presiuni peste Pc este descrisă de ecuația corespunzătoare ( ) Tehnologia alimentară Mecanismul de impact al presiunii înalte asupra structurilor biologice Se crede că mecanismul de acțiune al presiunii înalte asupra microorganismelor se bazează pe fenomenul de distrugere a membranelor și a pereților celulari Distrugerea, la rândul ei, se explică prin modificări ale volumului celular și prin denaturarea proteinelor În primul rând, sunt afectate cele mai slabe legături, care includ diverse tipuri de interacțiuni van der Waals Aceasta este principala diferență dintre procesarea "Pascalizare" și procesarea termică Se observă că coagularea proteinelor se desfășoară mai bine odată cu scăderea temperaturii Pe baza acestui fapt, s-a făcut o concluzie despre diferența dintre mecanismele de coagulare a proteinelor termice și induse de presiune S-a stabilit acum experimental că, spre deosebire de denaturarea termică, coagularea proteinelor sub presiune este parțial reversibilă Pe baza datelor din spectroscopie FT- R (spectroscopie FTIR cu transformată Fourier), s-a ajuns la concluzia că au existat grade diferite de denaturare a proteinei prin aceste două metode Fără îndoială, conform datelor uneia, chiar și a celei mai moderne metode de cercetare, este imposibil să se tragă o concluzie fără ambiguitate despre caracteristicile denaturarii proteinelor în anumite procese Denaturarea proteinei poate apărea și cu o modificare a pH-ului, a tăriei ionice a soluției și a interacțiunilor donor-acceptor, ca să nu mai vorbim de temperatură În aceste condiții, pot apărea și efecte de reorientare a legăturilor și, în special, interacțiunile van der Waals pot fi slăbite Ca urmare, există schimbări profunde în structura proteinelor la diferite grade de organizare a acestora O creștere a permeabilității membranelor celulelor microbiene vegetative, precum și a membranelor plantelor, duce în cele mai multe cazuri la o creștere a inactivării celulelor microbiene și deschide noi oportunități pentru dezvoltarea ulterioară a tehnologiei ATPV O modificare a permeabilității membranei duce, de asemenea, la o modificare a ratei de transfer de masă, al cărei control poate face posibilă obținerea de produse cu o nouă textură și proprietăți reologice, precum și realizarea unor modificări semnificative tehnologiilor existente De exemplu, transferul de masă prin fibre vegetale deshidratate în timpul prelucrării la presiune înaltă afectează prepararea produselor din cartofi, pasteurizarea zmeurii sau cursul procesului de albire la presiune înaltă Distrugerea structurii cuaternare și terțiare a proteinelor sub presiune este evidențiată de faptul că activitatea polifenol oxidazei extrase din ciuperci a scăzut treptat odată cu creșterea presiunii în intervalul - MPa și durata tratamentului de - min Inactivarea completă a enzimei a fost realizată prin tratament timp de minute la o presiune de MPa O pierdere similară de activitate a avut loc atunci când Secțiunea tratament termic relativ blând ( °C) timp de de minute la presiune atmosferică După ce activitatea enzimei a fost ireversibilă Mai multe studii letale au arătat că, în prima etapă de inactivare a enzimei, aceasta "se derulează" din structură și apoi agregare (detectată prin cromatografie lichidă pe Sephadex) Acest proces este ambiguu chiar și pentru același grup de enzime obținute din materii prime diferite De exemplu, polifenol-juquepdazele din ciuperci și cartofi au reacționat diferit la tratamentul sub presiune Tratamentul cu presiune înaltă a albuminelor serice bovine a redus hidrofobicitatea lor de suprafață Acest lucru a fost și mai pronunțat în prezența sulfatului de dextrină Cromatografia de excludere a mărimii a arătat că sub acțiunea unei presiuni de MPa, există o desfășurare intensivă a moleculelor de albumină serică bovină și agregarea lor ulterioară La o putere ionică scăzută a soluției, polizaharidele protejează proteinele globulare de agregarea prin compresie Studiile de identificare a factorilor principali care controlează reacția sistemelor biologice au arătat că presiunea afectează numai acele reacții în cursul cărora se modifică volumul de reacție Dependența constantei vitezei de reacție de presiune este exprimată prin ecuația: Kp = K ( 'xp(-Pk V/RT), ( ) unde Kp este constanta vitezei de reacție la presiunea Р; K() este constanta vitezei de reacție la presiunea normală Р; AC este volumul complexului activat fără volumul total al reactivilor inițiali; R este constanta gazului; T este temperatura absolută O creștere a presiunii stimulează formarea legăturilor de hidrogen (datorită distrugerii altor interacțiuni slabe) Cu toate acestea, la presiuni de peste MPa, aceste procese pot merge în direcția opusă Astfel, prin aplicarea unor presiuni mari și modificarea altor condiții experimentale, este posibil să se obțină un complex molecular de proteine în diferite stări, care poate avea o mare importanță practică și teoretică atunci când se creează atât noi forme de bio-materii prime inițiale, cât și noi tipuri de Produse alimentare Viteza de reacție este determinată de numărul de ciocniri, care depinde de modificarea volumului, vâscozității și temperaturii În acest sens, varietatea fenomenelor observate care au loc sub influența presiunii nu poate fi explicată prin nicio considerație obișnuită Din unele concepte teoretice rezultă că deformarea moleculelor este unul dintre factori Tehnologia alimentară afectându-le abilitățile! reacţionează, iar deformarea poate fi o funcţie complexă a presiunii şi a mediului în care se află moleculele S-a propus o ipoteză explicând efectul destabilizator al presiunii de ordinul MPa prin inversarea incrementului proteinei obcomum sub presiune Totuși, prevederile inițiale ale acestei ipoteze afirmă că această presiune afectează proteinele, transformându-le în structuri proteice secundare, terțiare și cuaternare, dar nu afectează structurile primare Aparent, acest lucru nu ține cont de faptul că atunci când se aplică presiune, sunt activate enzime care provoacă un lanț de reacții cu modificarea structurilor primare Ulterior, structurile secundare și terțiare ale proteinelor într-un mediu apos sunt stabilizate prin legături ionice și de hidrogen, precum și prin interacțiuni hidrofobe Distrugerea legăturilor ionice determină o scădere a volumului datorită efectelor electrostricției, o creștere goală a presiunii favorizează procesele de ionizare La rândul lor, interacțiunile hidrofobe sunt încălcate cu creșterea presiunii, stimulând astfel formarea legăturilor de hidrogen Cu toate acestea, așa cum sa menționat deja, la presiuni de până la mPa l și reacțiile pot fi reversibile Una dintre proprietățile distinctive ale efectului presiunii asupra organizării structurale a moleculelor de proteine este o creștere a gradului de denaturare a acestora sub un astfel de efect termic, care în sine nu provoacă nicio modificare în structura proteinei Pe baza ideii generale de denaturare termică ca o dezorganizare structurală a unei molecule de proteine (care duce la împachetarea sa mai puțin densă, adică o creștere a volumului molar), putem presupune că o creștere a presiunii la o temperatură constantă modifică echilibrul în direcţia în care reacţia este asociată cu reducerea volumului Odată cu scăderea volumului molar inițial al complexului molecular proteic, o creștere a presiunii contribuie din ce în ce mai mult la denaturarea acestuia Absența unei distrugeri vizibile a legăturilor covalente distinge favorabil tratamentul sub presiune de alte metode La presiuni de până la MPa, nu are loc formarea și ruperea legăturilor covalente, în timp ce utilizarea tratamentului termic și iradierea produselor alimentare deteriorează calitatea componentelor și proprietățile nutriționale ale acestora și se formează substanțe toxice În prezent, în domeniul tehnologiei de prelucrare a alimentelor cu presiune ridicată, nevoia de noi date privind studiile cinetice ale inactivării diferitelor bacterii și enzime alimentare, precum și privind îmbunătățirea caracteristicilor de calitate și a proprietăților funcționale ale alimentelor procesate a crescut dramatic Cererea a crescut pentru cunoștințe mai profunde despre înțelegerea mecanismelor acestor schimbări În prezent se desfășoară numeroase experimente pentru a studia diverse - - Secțiunea tipuri de interacțiuni în produse de nișă Aceste date sunt comparate cu datele privind modificările ulterioare ale alimentelor în timpul depozitării Rezumând datele disponibile, putem spune că atunci când se aplică presiune asupra sistemului, după aceea, apar fenomene de echilibru (reacții chimice, procese de transfer de masă, modificări ale configurațiilor moleculare etc ), care vizează reducerea volumelor molare ale componentelor individuale și complexe bazate pe acestea Astfel, presiunea ridicată provoacă modificări similare în sistemele alimentare Modificări semnificative apar la nivelul legăturilor necovalente (hidrogen, lipire, hidrofobe) Aceasta înseamnă că componentele cu greutate moleculară mică ale alimentelor (responsabile în principal de caracteristicile organoleptice) nu suferă modificări semnificative, în timp ce componentele cu greutate moleculară mare (proteine) (structura lor terțiară determină proprietățile funcționale) sunt în mare măsură sensibile Unele legături covalente speciale (în principal "punte") sub acțiunea presiunii pot fi, de asemenea, modificate § Caracteristici ale impactului presiunii ridicate asupra microorganismelor și enzimelor Bacteriile și sporii lor Stabilitatea celulelor în condițiile creșterii lor exponențiale este de obicei mai mică în raport cu modificările condițiilor externe decât cea în fazele microbiene staționare analoge Culturile biologice care tind să îmbătrânească sunt mai rezistente la majoritatea tehnicilor de prelucrare a alimentelor, dar starea fiziologică a bacteriilor nu pare a fi un factor atât de semnificativ în prelucrarea alimentelor la presiune înaltă atunci când procesul este utilizat în scopuri de sterilizare În schimb, vârsta fiziologică a celulelor bacteriene are un efect mai marcat asupra inactivării la presiune înaltă atunci când procesul este utilizat în scopul pasteurizării (reducerea numărului de bacterii la un nivel de risc acceptabil) S-a stabilit că culturile de V vulnificus și V parahaemolyticus în stare de anabioză prezintă o rezistență mai mare la compresie decât culturile active corespunzătoare Cu toate acestea, această creștere a rezistenței este atât de mică încât nu afectează semnificativ parametrii de inactivare Tulpinile de E coli rezistente la compresie (C ) și sensibile la compresie ( ) au fost testate pentru ratele de inactivare în funcție de activitatea lor fiziologică Ambele tulpini au fost reprezentate de probe din fazele staționare și de creștere exponențială Microorganisme Tehnologia alimentară au fost supuse unui tratament sub presiune de MPa la temperatura camerei ii іschenieb min Supraviețuirea a fost determinată folosind metoda microscopică cu cameră Deteriorarea membranei a fost detectată prin gradul de absorbție a colorantului și pierderea capacității de plasmoliză în prezența a , % NaCI Celulele în fază staționară ale tulpinii rezistente la compresie C' nu și-au pierdut viabilitatea la presiuni sub MPa în timp ce inamm este semnificativ inactivat chiar și la mPa Absorbția colorantului în timpul tratamentului a fost observată la ambele tulpini la presiune ie-nii peste mі Іа cu toate acestea, intensitatea culorii a fost mai mare în formele sensibile la compresie (tulpina ) Când colorantul a fost adăugat la probele tratate sub presiune, absorbția nu a fost observată în niciuna dintre tulpini Faza de creștere Oksnonentspalny a ambelor tulpini nu a prezentat diferențe O scădere a ratei de supraviețuire a tulpinilor în creștere este observată atunci când sunt expuse la o presiune de MPa timp de minute La MPa concentraţia lor scade de ' ' ori Aici s-au observat, de asemenea, absorbția prin comprimare a colorantului de către celule și pierderea capacității lor de plasmoliză Acestea sunt ea Studiile arată că culturile cu creștere exponențială sunt, în cea mai mare parte, sensibile la compresiune Deteriorarea membranelor lor este ireversibilă Culturile bacteriene staționare (în creștere ns) au capacitatea de a vindeca deteriorarea membranei după decompresie Astfel, gradul de rezistență al bacteriilor la presiune este legat de capacitatea celulelor de a repara singure deteriorarea membranei după ce presiunea este îndepărtată Valoarea temperaturii poate avea un impact semnificativ asupra ratei proceselor de recuperare celulară Scăderea temperaturii încetinește ciclul de recuperare Condițiile în care dezvoltarea formelor vegetative din spori afectează semnificativ capacitatea acestora de a rezista presiunii S-a descoperit că bacteriile B cercis, formate din spori la °C, sunt mai rezistente la compresiune decât omologii lor formați la °C Mecanismul de distrugere a microorganismelor prin presiune ridicată se bazează pe distrugerea membranelor celulare microbiene ca urmare a modificărilor volumului celular Rezultatele inactivării microorganismelor și sporilor acestora după minute de tratament au fost utilizate pentru a compara sensibilitatea diferitelor microorganisme la presiune Testele preliminare au arătat o corelație ridicată între gradul de moarte a organismelor și presiune Există diferențe semnificative între bacteriile gram-pozitive și gram-negative Astfel, o presiune de MPa, folosită timp de minute, reduce populația de bacterii gram-negative (Salmonella, E coli, Proteus mirabilis) cu ordine de mărime populatia * Secțiunea aceeași ( celule ml) de bacterii gram-iolate (Slaphylococcus aureus) a fost inactivată doar puțin la mPa, C sau mPa, C Și mai rezistenți au fost sporii de Bacillus cereus Tratamentul sub presiune la MPa ( °C) timp de minute reduce numărul de spori doar cu un ordin de mărime Același efect se observă atunci când se utilizează o presiune de MPa ( minute) /O presiune de MPa ( minute) la °C le distruge semnificativ Toți factorii principali care afectează rezistența bacteriilor la presiune înaltă pot fi împărțiți în mai multe grupuri: a) tipuri de microorganisme Bacteriile gram-pozitive sunt, în general, mai rezistente la presiunea ridicată decât bacteriile gram-negative (deși există anumite excepții) b) condiţiile de creştere şi vârsta microorganismelor De obicei, structurile celulare ale fazelor de creștere exponențială sunt mai sensibile la presiune înaltă decât cele stabilizate Inactivarea incompletă a bacteriilor este cel mai adesea asociată cu capacitatea celulelor deteriorate de presiune de a se recupera în condiții de creștere externe adecvate c) compoziţia, pH-ul şi activitatea apei în produsele alimentare Rata de inactivare a compresiei crește în condiții de pH scăzut Valoarea pH-ului produselor alimentare variază în funcție de cantitatea de presiune utilizată (aproximativ , la AP = MPa) Viteza de schimbare a presiunii și valoarea sa finală trebuie determinate pentru fiecare proces specific de prelucrare a alimentelor Pe măsură ce pH-ul scade, sensibilitatea bacteriilor la presiune crește și, de asemenea, încetinește recuperarea celulelor deteriorate subletal Puterea legăturilor ionice responsabile de structura spațială a proteinelor este în mare măsură controlată de aciditatea mediului (pH) și poate fi scăzută prin presiune În acest sens, există o nevoie urgentă de a dezvolta instrumente și tehnici pentru modificarea pH-ului în condiții de presiune ridicată (între și MPa) Activitatea scăzută a apei încetinește inactivarea microorganismelor vii prin presiune Din păcate, în literatura științifică modernă nu există o descriere a metodelor de determinare a deplasării și a valorii absolute a activității apei (în funcție de presiune) S-a demonstrat doar că chiar și o scădere mică ( %) a activității apei reduce semnificativ rata de inactivare a microbilor distribuiți în produsele alimentare Dar, pe de altă parte, în condiții de depozitare ulterioară la presiune normală, un mediu apos cu activitate crescută contribuie semnificativ la refacerea celulelor bacteriene deteriorate Astfel, influența activității apei asupra modificării supraviețuirii microorganismelor a fost dovedită și este necesar să se efectueze studiul sistematic al acesteia Tehnologia alimentară d) rolul presiunii, temperaturii și timpului în procesul de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă O creștere a presiunii, a duratei tratamentului și a temperaturii duce la o creștere a procentului de moarte bacteriană (o excepție este endosporii bacterieni) Abaterea temperaturii procesului într-o latură mai joasă sau mai mare de la temperatura camerei ( °C) duce la o creștere a letalității bacteriilor, dar în cazul temperaturilor ridicate ( °C), moartea bacteriilor apare incomparabil mai intens Formele spori ale bacteriilor sunt distruse cel mai eficient la MPa și ° C Există o presiune minimă la care nu se observă moarte celulară vizibilă pentru orice durată de expunere la mediul microbiologic Parametrii tehnologici importanți ai procesului de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă sunt viteza de creștere a acestuia și temperatura mediului (creștere continuă ca urmare a condițiilor adiabatice) Este evident că o creștere a duratei creșterii presiunii (adesea necesară pentru a reduce creșterea temperaturii adiabatice) va prelungi semnificativ procesul în sine, va afecta randamentul produsului și chiar va încetini cinetica inactivării bacteriene Cu toate acestea, acest lucru este justificat din punct de vedere tehnologic, deoarece în multe cazuri calitatea produselor obținute se îmbunătățește Studiul cineticii morții sporilor bacterieni a permis dezvăluirea intervalului de timp în care rata de inactivare a sporilor este foarte scăzută Au fost propuse numeroase modele teoretice pentru a descrie acest fenomen, precum și ecuații cinetice care țin cont de existența unei perioade de inducție Cu toate acestea, în mediile lichide acide (de exemplu, în citrice sau sucuri de fructe), această perioadă de inducție este absentă, iar ecuațiile cinetice sunt de ordinul întâi în presiune (în intervalul MPa), cu condiția ca cercetătorii reușesc să evite o creștere adiabatică a temperaturii Crearea unor astfel de condiții simplifică foarte mult dezvoltarea și optimizarea procesului, datorită unui sistem eficient de răcire pentru volumul de lucru al camerei e) factori secundari Există și alți factori care afectează eficiența prelucrării alimentelor la presiune înaltă De exemplu, o modificare a potențialului redox al solventului comprimat joacă un anumit rol în inactivarea unor bacterii Completitudinea inactivării microorganismelor sub influența presiunii înalte poate fi, de asemenea, afectată de antibiotice special selectate Influența altor factori asupra modificărilor biochimice din materialele sub presiune este nesemnificativă Una dintre modalitățile de îmbunătățire a calității produselor alimentare este inactivarea microorganismelor patogene, a căror prezență duce la deteriorarea produselor alimentare și le face toxice pentru oameni Este cunoscut Secțiunea că în majoritatea sa utilizate pe scară largă metode de inactivare a bacteriilor drojdia și mucegaiul sunt termice Cu toate acestea, una dintre metodele x|>-eficiente și promițătoare în prezent este tratarea la înaltă presiune a produselor Gradul de inactivare în acest caz depinde de mărimea și durata presiunii înalte, de tipul de bacterii, de temperatura procesului și de tipul de substrat Cinetica inactivării la presiune înaltă diferă semnificativ de cinetica metodelor termice și a altor metode tehnologice În acest sens, este necesar să o studiem în detaliu Într-o gamă largă de produse alimentare, sunt necesare date fiabile pentru fiecare tip de bacterie contaminantă pentru a efectua sterilizarea sub presiune În special, cinetica de distrugere și mecanismul de inactivare a speciilor bacteriene Escherichia coli și Listcria au fost destul de bine studiate de mulți cercetători S-a creat chiar un fel de bancă de date despre aceste tipuri de bacterii Majoritatea acestor lucrări includ și date despre combinațiile de temperatură și presiune Compoziția alimentelor poate avea un impact semnificativ asupra bacteriilor rezistente la presiune Mediul intern, saturat cu carbohidrati, proteine si grasimi, are un efect protector asupra microorganismelor Mediul acid le crește sensibilitatea la presiune și, de asemenea, ucide celulele deteriorate Acest lucru face ca produsele acide, cum ar fi sucurile de fructe, ținte ideale pentru tehnologiile de înaltă presiune, deoarece se obțin rezultate bune chiar și în condiții de proces relativ blânde O presiune de MPa în majoritatea cazurilor ucide bacteriile Cu toate acestea, sporii lor sunt mult mai rezistenți, iar presiunea induce acești spori să germineze, după care sensibilitatea formelor vegetative corespunzătoare scade brusc O accelerare semnificativă a morții sporilor poate fi obținută prin utilizarea combinată a presiunii și a temperaturii De exemplu, o combinație de MPa și ° C crește moartea formelor vegetative de bacterii cu două ordine de mărime, în comparație cu o combinație de MPa și ° C Deși majoritatea drojdiilor și mucegaiurilor sunt sensibile la un astfel de tratament, totuși, unii dintre ei, precum Byssochlamys pivaea produc spori rezistenți la presiune Microorganismele cele mai rezistente la presiune înaltă Îndepărtarea sporilor bacterieni din alimentele cu conținut scăzut de aciditate este o provocare dificilă și importantă cu care se confruntă industria alimentară și a conservelor Este bine cunoscut faptul că endosporii bacterieni au o rezistență semnificativă la presiunea ridicată Tehnologia alimentară Unul dintre cei mai rezistenti la caldura si cei mai mortali agenti patogeni pentru om este C botulinmn sub forma * din principalele sale forme A, B E p E De asemenea, reprezinta cea mai rezistenta forma de bacterii la presiune mare Sporii săi sunt cunoscuți ca fiind una dintre cele mai rezistente la compresiune forme de viață Astfel, formele de spori B și Sar B tolerează o presiune de MPa timp de de minute și la o temperatură de ° C Una dintre cele mai comune forme de spori este Bacillus cereus, care este bine studiat datorită naturii sale anaerobe și rezistenței la presiune ridicată În stare normală, bacteriile vegetative gram-pozitive sunt mai rezistente la influențele mediului decât cele gram-negative Dintre acestea, Listeria monocytogenes și Staphyloccocus aureus sunt printre cele mai bine studiate bacterii în legătură cu procesele de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă Ultima dintre aceste două forme bacteriene are o rezistență crescută la presiune Bacteriile patogene gram-negative includ o gamă largă de bacterii sensibile la presiune înaltă Culturile bacteriene precum E coli :H , Salmonela (gram-negative) și multe altele sunt foarte sensibile la presiunea ridicată, dar formele lor de spori prezintă un nivel relativ ridicat de rezistență la compresie Date de toleranță la presiune înaltă pentru E coli :H și Salmonella spp poate juca un rol cheie în dezvoltarea și utilizarea eficientă a procesării alimentelor la presiune înaltă Bacteriile care nu formează spori Bacteriile tolerante la căldură sunt în general mai rezistente la compresie decât omologii lor sensibili la căldură Cu toate acestea, există și excepții De exemplu, Salmonella Senftenberg W este cea mai tolerantă tulpină de Salmonella ooze Comparația cu o cultură de Salmonella Typhimurium sensibilă la temperatură (valoarea D la °C egală cu min) arată că Salmonella Senftenderg W este semnificativ mai sensibilă la compresie De asemenea, s-a constatat că tulpina de Salmonella tratată cu presiune ridicată prezintă tulburări metabolice semnificative Restaurarea structurii sale celulare a fost posibilă în perioada de incubare la °C într-un mediu nutritiv neselectiv Aceste date au confirmat concluziile cercetătorilor anteriori că expunerea la presiune subletală poate fi mai selectivă în raport cu alte metode de inactivare Secțiunea spori bacterieni În medii cu aciditate scăzută, căldura trebuie utilizată pentru a ucide afectiv endosporii bacterieni, cu excepția cazului în care presiunea aplicată depășește MPa Studiile arată că sporii bacterieni sunt foarte sensibili la schimbările de presiune În articolele care descriu efectul presiunii înalte asupra sporilor bacterieni, se acordă multă atenție, în primul rând, temperaturii de procesare, valorii presiunii ridicate și duratei de expunere necesară pentru inactivare Formele spori ale bacteriilor nu numai că sunt foarte rezistente la presiune, dar diferă considerabil în ceea ce privește rezistența lor Aceste diferențe depind de condițiile de formare a sporilor, de germinarea acestora și de parametrii de prelucrare la presiune înaltă Aceste date, precum și alegerea culturilor de spori și standardizarea metodelor de testare a acestora în condiții de presiune ridicată sunt esențiale Cercetătorii au fost de acord că așa-numitele (în scopul standardizării cercetării) ar trebui să fie utilizate microorganisme nepatogene care formează spori "indicatoare" De exemplu, pentru a studia C botulinium, se propune utilizarea tulpinii PA , ca biomaterial destul de cunoscut cu proprietăți studiate și abateri genetice scăzute, precum și B subtilis, deoarece suspensiile sale de spori sunt rezistente la presiune ridicata În plus, este un anaerob, bine crescut și reprodus în funcție de proprietățile sale biologice Celule de drojdie și mucegai Dezvoltarea drojdiei în produsele alimentare duce la alterarea rapidă a acestora, cu toate acestea, de regulă, acestea nu au proprietăți patogene Creșterea celulelor de mucegai provoacă contaminarea toxică a produselor alimentare Influența presiunii înalte (de la la MPa) și a temperaturii (de la °C la °C) asupra ciupercilor de mucegai rezistente la căldură Bissochla-mys nivea, Bissochlamys fulva, Eurotium (Aspergilluse fisceri), Eupenicillium sp și Paecilomyces sp Formele vegetative au fost inactivate atunci când au fost expuse la o presiune ridicată de MPa ( °C) timp de câteva minute, totuși, a fost necesară o creștere semnificativă a presiunii pentru a distruge formele de spori Tratarea substraturilor la MPa ( °C) ucide toți sporii în de minute, cu excepția sporilor de B piva și Eupenicillium Distrugerea sporilor de B piva are loc la MPa, °C (concentrația celulară în substrat /ml) timp de minute O modificare a acidității în intervalul pH nu are un efect vizibil asupra inactivării Pe de altă parte, activitatea scăzută a apei (Aw = , ) face sporii mai sensibili la presiune De asemenea, trebuie menționat că mucegaiurile și drojdiile sunt mai puțin studiate decât bacteriile Tehnologia alimentară Viruși Una dintre primele încercări de a evalua sensibilitatea virusurilor la presiunea ridicată a fost făcută în cu privire la virusul tutunului Pentru a demonstra orice efect al presiunii ridicate asupra virusului tutunului, în acest studiu a fost utilizată o valoare destul de mare ( mPa) Virușii au un grad ridicat de diversitate structurală și, desigur, acest lucru se reflectă în rezistența lor la presiunea ridicată Virușii umani sunt mult mai sensibili la presiune decât virusul tutunului Astfel, cantitatea de virusuri de imunodeficiență umană atunci când sunt expuse la presiune mare de MPa timp de minute este redusă de ' ' ori Inactivarea semnificativă a virusului ADN bacteriofag a avut loc la o presiune de până la mPa timp de minute, în timp ce pentru virusul Sindbis (virusul învelit cu grăsime), o presiune de până la mPa la °C a fost ineficientă Populația virusurilor herpetice de tip I a scăzut cu opt ordine de mărime atunci când au fost expuse la o presiune hidrostatică de MPa timp de minute și cu ordine de mărime pentru citomegalovirusurile umane la o presiune de MPa ( min) În aceeași lucrare, coloniile de țesut ale virusurilor imunodeficienței umane de tip I au fost reduse de ori când au fost tratate cu o presiune de MPa ( ° C) timp de minute Când a fost expus la presiuni mai scăzute, eficiența tratamentului a fost semnificativ redusă În general, se poate concluziona că majoritatea virușilor umani pot fi distruși la presiuni mari utilizate pentru dezinfecția bacteriană (de exemplu, la MPa), dar aici sunt încă necesare studii diverse pentru a crea o abordare sistematică a optimizării regimurilor tehnologice corespunzătoare Enzime Odată cu acțiunea catalitică a enzimelor, are loc procesul de digestie și metabolism în organism Utilizarea anumitor enzime de glucozooxidază și catalază face posibilă creșterea producției de suc din prune, caise, piersici și coacăze negre cu %, îmbunătățind gustul și perioada de valabilitate a sucului de roșii Prelucrarea cărnii cu enzime de papaină, ficină, bromelaină, pancreatină etc accelerează maturarea acesteia, îmbunătățește gustul și ajută la înmuierea cărnii Enzimele sunt biomolecule complexe care catalizează în esență procesele biochimice din fiecare celulă vie Reacțiile enzimatice provoacă adesea modificări adverse în produsele alimentare în timpul procesării și depozitării Acest lucru duce la o schimbare vizibilă a calității produselor În acest sens, suprimarea sau distrugerea enzimelor poate prelungi durata de valabilitate și calitatea produselor Secțiunea Microorganismele secretă enzime care duc la alterarea produselor alimentare: înnegrirea cartofilor decojiți, înnegrirea ciupercilor și a merelor, distrugerea vitaminei C, acrișarea, fermentarea și putrezirea produselor Pentru a reduce activitatea enzimelor, produsele perisabile în timpul depozitării sunt plasate în camere cu o temperatură scăzută sau se iau măsuri de inactivare totală sau parțială a enzimelor În unele cazuri, s-a observat că presiunea ridicată ( MPa) protejează enzimele de inactivarea termică Astfel, în condițiile unui sistem model (soluție tampon apoasă), a fost studiată activitatea catepsinei B în funcție de efectul combinat al temperaturii și presiunii ridicate Sistemul model care conține catepsină B a fost supus la presiuni de , MPa (atmosferică), MPa și MPa în combinație cu temperaturi în intervalul ° C Activitatea maximă a B a fost observată la o temperatură de °C °C și o presiune de MPa și a fost de ori mai mare decât la °C și , MPa O astfel de oportunitate de reglare a activității enzimelor deschide perspective cu totul noi pentru dezvoltarea industriilor alimentare folosind procese enzimatice (bere, vin, brânză, farmacologic etc ) Interacțiunea dintre reacțiile condiționate fizice (dispariția glicogenului, modificări morfologice ale mitocondriilor, reticulului sarcoplasmatic etc ) și chimice (eliberarea ionilor de calciu, modificări ale solubilității proteinelor, activarea anumitor enzime etc ), potrivit cercetătorilor, poate spori efectul presiunii, care asigură frăgezimea cărnii Rezultatele studierii efectului presiunii înalte asupra eficienței acțiunii enzimelor asupra texturii produselor oceanice proaspete la o presiune de analogi din țesuturile mamiferelor Se ajunge la concluzia că cu ajutorul presiunii mari se pot lua măsuri pentru a preveni deteriorarea texturii materiilor prime din pește Activitatea enzimelor, precum microorganismele, se modifică odată cu variația cantității de presiune utilizată, a duratei tratamentului, a temperaturii și a caracteristicilor substratului (aciditatea, compoziția aditivilor alimentari etc ) Inactivarea enzimatică poate fi reversibilă până la o anumită limită de presiune paraziti În ciuda faptului că informațiile despre formele parazitare ale organismelor și sporii acestora sunt încă practic insuficiente, se poate presupune cu un grad ridicat de certitudine că acestea sunt semnificativ mai sensibile la presiunea ridicată decât sporii și celulele bacteriene Da, parazit Tehnologia alimentară Viermii Trichinella spiralis sunt uciși la o presiune de MPa timp de minute Chiar și astfel de forme de spori relativ rezistente la presiune ale paraziților atât Cryptosporidium cât și Cyciospora sunt mult mai puțin rezistente la presiune decât bacteriile § Varietăți de tehnologii de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă I ІІ Іо tipul său de tehnologie, ATFM este de obicei împărțit în două grupuri mari - lot și continuu (semi-continuu) Diferențele sunt determinate în primul rând de tipul de echipament de procesare utilizat pentru prelucrarea alimentelor la presiune înaltă continuu Din punct de vedere economic, sistemele cu procesare continuă a produselor alimentare (de obicei sucuri) cu presiune mare sunt cele mai atractive Produsele lichide ocupă % din volumul camerei de lucru, în timp ce umplerea maximă cu produse ambalate este de doar % Energia cheltuită este / din cea necesară pentru pasteurizarea sucului Odată cu creșterea presiunii, cantitatea de energie cheltuită și durata procesului cresc Presiunea optimă (din punct de vedere al costurilor energetice) este de MPa Utilizarea unei presiuni mai mari duce la o creștere bruscă a costurilor cu energia În curând vor fi construite instalații de prelucrare continuă a alimentelor de înaltă presiune cu camere de lucru de de litri pentru comprimarea sucurilor cu pH redus Potrivit experților străini, costurile financiare pentru litru de produse vor fi de cenți Se crede că îmbunătățirea tehnologiei în viitorul apropiat va reduce aceste costuri la cenți În prezent, industria alimentară autohtonă nu are încă instalații de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă de acest tip Un sistem care funcționează continuu trebuie să comprime produsul alimentar lichid, asigurându-se că fluxul este oprit fie în comunicațiile de ieșire, fie în camera de lucru însăși pentru a îndeplini timpul necesar de păstrare În plus, trebuie să se aloce ceva timp pentru decomprimarea produsului lichid pentru a preveni fierberea acestuia, schimbările termice bruște în conducta de evacuare, ceea ce duce la uzura sporită a echipamentului Lichidul decomprimat și procesat este scurs într-un rezervor steril pentru ambalarea ulterioară Secțiunea În configurația experimentală pentru tratarea continuă la înaltă presiune a iaurtului cu omogenizarea sa simultană, lichidul la o presiune de MPa printr-o țeavă cu un filtru special (pentru tăierea fluxului și omogenizare suplimentară) intră în diferite recipiente într-un flux continuu Simultan, are loc inactivarea microbilor Datele experimentale au arătat că eficiența generală a unei astfel de instalații depinde de presiunea din camera de lucru semi-continuu Sistemele semi-continue obișnuite pentru presurizarea lichidelor folosesc camere de compresie având un piston cu cursă liberă pentru a comprima direct lichidele alimentare O pompă de joasă presiune este utilizată pentru a pre-umple întregul volum al camerei cu un produs alimentar lichid De îndată ce camera este complet umplută, pistonul de înaltă presiune cu o cursă liberă în volumul vasului este pornit În același timp, supapa de admisie de la pompa de joasă presiune în camera de lucru este închisă Pistonul de înaltă presiune este antrenat de apa care vine din spatele spațiului alimentar al camerei Lichidul alimentar este comprimat până când volumul acestuia este redus cu %, ceea ce corespunde unei presiuni de MPa După timpul de expunere cerut de tehnologie, sistemul este decomprimat prin descărcarea apei în spatele pistonului Produsul alimentar lichid procesat este drenat din camera de presiune în rezervorul sterilizat printr-o conductă de scurgere sterilă Mișcarea pistonului în sens opus se realizează prin reducerea presiunii apei sub presiunea atmosferică În acest caz, produsul alimentar lichid este aspirat în partea corespunzătoare a camerei de lucru Produsul alimentar lichid procesat din rezervor este turnat în recipiente sterile, care, după ce au fost sigilate, sunt potrivite pentru vânzare lot (periodic) Metoda lotului presupune utilizarea prelucrării la presiune înaltă a unor loturi mici de produse alimentare (ciclu batch) În acest sens, există o analogie cu tratamentul termic: ambele procese sunt de natură ciclică, constând în umplerea vasului de lucru cu produs, etanșarea acestuia și transferul vasului în camera de înaltă presiune Apoi se efectuează un ciclu de compresie-decompresie și îndepărtarea produsului Vasul de lucru poate fi în poziții verticale, orizontale și înclinate Camera de lucru este, de obicei, sub presiune mai mare de MPa și poate fi construită în doi sau mai mulți cilindri concentrici într-o solicitare de întindere ridicată Tehnologia alimentară condiție Cilindrii exteriori comprimă cilindrii interiori, astfel încât pereții camerei de presiune în sine sunt sub presiune de compresie constantă, chiar și în timp ce presiunea interioară se formează Pentru a crea condiții de lucru sigure, cilindrul interior are cele mai scăzute caracteristici de rezistență Când limitele de presiune specificate sunt depășite, apar rupturi în pereții săi și, ca urmare, cilindrul "se scurge" În acest caz, presiunea scade brusc, ceea ce ajută la evitarea distrugerii explozive a întregii camere de lucru Cilindrul exterior al camerei de lucru poate fi echipat cu o înfășurare de sârmă sau plasat într-o manta sau un cilindru special presat permanent cu lichid De obicei, întregul sistem trebuie să reziste la cel puțin de cicluri de încărcare-descărcare la o presiune de MPa sau mai mare Suprafețele interioare ale camerei de lucru și toate părțile expuse la apă și componentele alimentare trebuie să fie din oțel inoxidabil pentru a evita coroziunea În procesele de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă (atunci când se utilizează un produs alimentar lichid), o cameră cu un strat intern de oțel inoxidabil poate intra în contact direct cu produsul alimentar, iar mediul lichid (sucuri, emulsii alimentare etc ) în acest caz este el însuși un fluid de lucru Când se utilizează tehnologia batch, se efectuează următoarele operații: produsele ambalate sunt introduse în cameră, camera este sigilată și i se alimentează apă până când aerul este complet eliminat Când camera este plină, supapa de evacuare se închide și presiunea necesară este creată de pompă Rata de compresie este direct proporțională cu puterea pompei de joasă presiune La sfârșitul procesului de tratare, supapa de evacuare se deschide, permițând apei să se extindă la presiunea atmosferică Apoi camera de lucru este deschisă și produsele ambalate sunt îndepărtate Eliminarea aerului (atât din camera de lucru, cât și din produsul alimentar) se efectuează înainte de comprimare pentru a reduce costul creării presiunii Volumul de aer rezidual este atât de mic încât nu afectează eficacitatea presiunii ridicate asupra mediului microbian din produsul alimentar În acest sens, cantitatea de aer rezidual din sistemul de lucru nu este un factor critic O pompă cu o capacitate de de cai putere este capabilă să creeze o presiune de MPa într-un vas de de litri în minute În acest sens, timpul de compresie este o funcție de puterea pompei În timpul funcționării normale, presiunea mediului de transmisie (de obicei apă) trebuie să fie peste MPa Datorită modificării volumului vasului sub presiune în sine și a comunicațiilor asociate acestuia, pentru a crea o presiune de MPa într-un vas cu o capacitate de de litri, este necesară o injecție suplimentară de litri Costul relativ ridicat al vasului sub presiune, pompei, amplificatorului de compresie și etanșărilor sistemului creează condiții Secțiunea pentru a crește frecvența operațiunilor ciclice de prelucrare a alimentelor la presiuni date În prezent, sunt în curs de dezvoltare sisteme care realizează încărcarea produsului, compactarea camerei, compresia și decompresia, decompresia și descărcarea produsului într-un timp scurt (mai puțin de minute) Fezabilitatea economică a utilizării instalațiilor de înaltă presiune impune ca durata prelucrării alimentelor să nu depășească minute In prezent, cele mai bune instalatii industriale au un timp de ciclu de minute Chiar și această durată a tratamentului diferă semnificativ de durata tratamentului prin metode termice pe instalațiile corespunzătoare, cele mai productive, unde ciclul complet de producție are loc în - de minute Pulsând Există două grupuri mari de tehnici pentru utilizarea presiunii înalte: efecte hidrostatice și hidrodinamice asupra obiectului Tehnicile cu pulsație de presiune aparțin grupei a doua Mai eficient (din punct de vedere al costurilor financiare și al fiabilității sterilizării biologice) este un proces care utilizează presiunea pulsatorie Deci, potrivit unor cercetători, durata sa este mult mai mică decât cea a procesului de prelucrare a alimentelor cu presiune constantă În același timp, poate fi folosit cu succes pentru prelucrarea produselor cu conținut scăzut de acid Presiunile utilizate în acest caz sunt mai mici decât în tratamentul convențional de înaltă presiune În ciuda acestui fapt, această metodă are încă o prevalență scăzută În general, în literatură, termenul "compresie dinamică" se referă la procesul de creștere pulsată a presiunii cu o durată de câteva microsecunde Transferul presiunii de impuls la masa sarcinii de testare se realizează cu ajutorul undelor de șoc, care inițiază dinamica tranzițiilor de fază în microvolume de materie Echipamentele utilizate pentru procesarea alimentară discontinuă și semi-continuă de înaltă presiune pot fi utilizate și pentru acest proces Cu ajutorul unui program special dezvoltat, se creează o serie de forțe de sarcină pe termen scurt în camera de lucru, a căror durată este de la fracțiuni la zeci de secunde Fiecare impuls are o presiune maximă între MPa și o formă diferită (înclinată, pătrată, sinusoidală etc ) Potrivit studiului, tranzițiile care sunt finalizate în câteva ore în condiții de presiune hidrostatică au loc complet în câteva microsecunde atunci când este utilizată presiunea dinamică Astfel, compresia de mare viteză a unei probe de pește stricat într-un mediu acvatic timp de o microsecundă la o presiune de MPa duce la o scădere a nivelului de concentrație după mai multe cicluri Tehnologia alimentară bacterii din grupa Salmonella în " Acest lucru asigură produsului asepsia necesară Creșterea temperaturii adiabatice este fixată la ° C, ceea ce nu afectează în mod semnificativ starea sistemului Într-una dintre primele lucrări privind utilizarea presiunii pulsatorii pentru sterilizarea produselor cu aciditate scăzută, a fost utilizată o presiune de MPa la o temperatură de ° C Presiunea a fost crescută și eliberată de ori și fiecare a durat minute Anchetatorii au controlat sporii de Bacillus stearothermophylus cu o concentrație inițială de celule IO /ml în mediul nutritiv Probele tratate au fost plasate imediat într-un mediu de agar nutritiv pentru a fi păstrate în el timp de zile la ° C Nu s-a observat nicio dezvoltare a coloniilor bacteriene, iar studiul structurii celulei folosind microscopia electronică cu scanare a condus cercetătorii la concluzia că toate distrus Un alt studiu a folosit presiune mare, care a variat în cicluri succesive În primul ciclu - presiune MPa la o temperatură inițială de ° C (fără a lua în considerare căldura adiabatică) și timp - minut Al doilea ciclu a fost efectuat la MPa timp de minut Aceste cicluri au fost repetate de ori Ca urmare a acțiunii primului ciclu, maturarea sporilor a fost brusc accelerată odată cu formarea formelor vegetative de bacterii, care au fost distruse prin acțiunea presiunii în al doilea ciclu Controlul a fost realizat pe spori de Bacillus subtilus ( s celule/ml într-un mediu nutritiv) Astfel, această tehnologie este foarte eficientă Durata încărcării și pauzele dintre cicluri au avut un efect redus asupra eficienței procesului Când se folosesc presiuni mai mari ( MPa) și temperaturi scăzute, calitatea produselor procesate crește în ceea ce privește proprietățile consumatorului Acest lucru se datorează scăderii proporției de deteriorare termică care apare de obicei în procesele adiabatice După cum am menționat mai devreme, presiunea înaltă pulsatorie (pulsată, oscilantă) este mai eficientă decât presiunea statică în ceea ce privește efectul său asupra produselor alimentare (dacă durata de expunere este aceeași în ambele cazuri) O creștere a ratei de inactivare cu utilizarea presiunii pulsate este observată nu numai în celulele de drojdie și bacterii, ci și în formele de spori S-au obținut date comparative privind efectul presiunii statice și pulsatorii asupra inactivării bacteriilor S cerevisiae în sucul de ananas Sa constatat că tratamentul cu presiune pulsată a fost mai eficient decât tratamentul cu presiune statică pentru același timp de expunere Deci, cu o durată totală a procesului de s, timp în care durata pulsurilor a fost de , s cu pauze între ele de , s, reducerea numărului de S cerevisiae a fost de IO ori O astfel de scădere Secțiunea numărul a fost observat și la utilizarea presiunii statice, dar deja cu o durată de expunere de minute S-a constatat, de asemenea, că profilul pulsului pulsurilor de presiune este de mare importanță pentru inactivarea cu succes a celulelor de drojdie Astfel, atunci când anumite profile de puls sunt distorsionate, scăderea eficienței de dezinfectare este foarte vizibilă, iar în condiții de expunere la unde strict sinusoidale, un tip de populație precum, de exemplu, celulele de drojdie, supraviețuiește complet Alți cercetători au comparat efectele presiunii pulsatorii și statice asupra Z bailii Sa constatat că utilizarea presiunii oscilante îmbunătățește semnificativ performanța procesului de inactivare a Z bailii (pH = , ) Pentru a detecta diferențe semnificative, a fost necesar să se efectueze cel puțin cicluri de prelucrare Deci, atunci când mediul nutritiv este expus la cicluri de creștere a presiunii ( MPa, fiecare cu un conținut de cenușă de minute), se observă o diferență de numai ori, față de procesul de expunere la presiune înaltă statică care durează minute Utilizarea a cicluri (fiecare cu o durată de minute) crește această diferență cu IO ori Se presupune că o creștere a ratei de distrugere a celulelor de drojdie prin oscilarea presiunii ridicate are loc datorită unei schimbări rapide a proprietăților suprafețelor interioare și exterioare ale membranelor celulare Acest fenomen stă la baza unui număr de dezvoltări ulterioare pentru a îmbunătăți eficiența decontaminării mediilor bacteriene în procesele alimentare Astfel, adăugarea de mici molecule lipofile sau proteine antibacteriene la produse contribuie la o creștere bruscă a ratei de intoxicație a acestora în procesul de APPV, care nu se realizează în condiții normale Acest fenomen este asociat cu o creștere a permeabilității membranelor celulare Potrivit studiului, cel mai dăunător pentru bacterii nu este atât mărimea presiunii, cât schimbarea acesteia Astfel, când brânza "Couda" a fost tratată cu o presiune statică de MPa timp de minute, contaminarea bacteriană a produsului final a fost de ori mai mare decât cea după tratamentul cu o presiune pulsatorie cu o frecvență de ori timp de minute Când presiunea pulsatorie a fost crescută la MPa, nu a fost observată nicio diferență față de presiunea statică (la aceeași presiune) Desigur, un astfel de impact asupra obiectelor biologice este foarte promițător din punct de vedere al utilizării industriale În acest caz, principalele avantaje ale acestei metode față de hidrostatică sunt viteza, costurile reduse cu energie și eficiența În industria alimentară, înghețarea materiilor prime masive (carcase de carne, produse intermediare vrac de diferite compoziții etc ) sub presiune, urmată de decongelare, devine din ce în ce mai populară În timpul înghețului prin compresie, în întregul volum al materiilor prime se formează particule asemănătoare gheții Tehnologia alimentară structuri cu dimensiuni foarte mici de cristalite care nu sunt capabile să deterioreze structurile celulare înconjurătoare și să provoace distrugerea mecanică a substanțelor organice Omogenitatea ridicată a dimensiunilor cristalelor asigură un cvasi-echilibru particular, stabil la temperaturi date, al sistemului, similar cu starea unui lichid supraîncălzit sau suprarăcit În aceste condiții, creșterea unor cristale de apă în detrimentul altora este puternic inhibată și durata de depozitare a produsului crește La dezghețarea sub presiune ridicată, supraîncălzirea locală este exclusă, iar diferența dintre temperatura suprafeței și stratul profund al produsului este minimă Crearea și stabilizarea stării apei în materialele de origine biologică este una dintre modalitățile promițătoare de conservare a acestora într-o stare viabilă cu maximă reversibilitate biologică Pentru conservarea țesutului muscular, se recomandă o presiune de MPa și o temperatură de ° C La presiuni peste MPa, apa îngheață din soluțiile sale biologice, adică prezența materialului biologic nu contribuie la suprarăcirea fază lichidă La presiuni peste mPa, apa se transformă în gheață de tip IV (gheață de înaltă presiune cu o densitate mai mare decât cea a apei), iar această tranziție este însoțită de modificări ale stabilității biologice Prin urmare, o astfel de presiune nu este utilizată în industria alimentară § Echipamente tehnologice pentru produse de înaltă presiune Progresele în proiectarea și ingineriei echipamentelor reduc costul pe unitate de proces al prelucrării alimentelor la presiune înaltă, în comparație cu operațiuni precum evaporarea sau congelarea Sistemele tipice de procesare a alimentelor la presiune înaltă constau dintr-o cameră de lucru și un dispozitiv generator de presiune Mediul de compresie conține de obicei o cantitate mică de uleiuri solubile Când presiunea necesară este atinsă în camera de lucru, pomparea fluidului de compresie se oprește, supapele se închid și presiunea poate fi menținută fără nicio alimentare externă cu energie Procesul este izostatic, presiunea se transmite aproape instantaneu iar valoarea acesteia este constantă atât în mediul de compresie, cât și în volumul produselor alimentare O creștere a presiunii este însoțită de o ușoară creștere a temperaturii Deoarece presiunea este constantă în toate părțile produselor alimentare, efectul său distructiv și de deformare este absent În același timp, produsul alimentar își păstrează forma și rămâne intact - - Secțiunea Acolo unde apa este folosită ca mediu de presiune, sunt necesare mici adaosuri de uleiuri solubile pentru a lubrifia și a preveni coroziunea Dacă contactul alimentelor cu apa nu este posibil, uleiul mineral cu vâscozitate scăzută este utilizat ca mediu de compresie Acest lucru evită operațiunile consumatoare de timp, dar curățarea și igienizarea frecventă a produsului între încărcări (mai ales aceste operațiuni sunt necesare atunci când produsul intră în contact cu camera de lucru, de exemplu, în tehnologiile de prelucrare a sucurilor de fructe) Contactul complet cu suprafața camerei de lucru permite utilizarea % a volumului acesteia, comparativ cu % atunci când produsele sunt ambalate și plasate în spațiul de lucru Unitățile de laborator de capacitate mică folosesc pistoane cu diametru mare, cu cursă dreaptă, pe partea de joasă presiune Părțile principale ale dispozitivului de tratare la presiune înaltă sunt un vas cu pereți groși și un piston cu un sistem de etanșare, precum și un set de echipamente pentru crearea și transmiterea presiunii printr-un fluid hidraulic (de exemplu, apă) În instalațiile industriale, se folosește o metodă indirectă, în care fluidul de compresie este comprimat de un multiplicator de presiune cu acțiune automată și alimentat într-o cameră de lucru etanșă dintr-un rezervor special până la atingerea presiunii necesare Echipamentul este echipat și cu un sistem de încălzire pentru mediul de lucru pentru a putea combina încălzirea ușoară și presiunea Echipamentele industriale pentru procesele de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă trebuie să aibă caracteristici de rezistență și uzură suficiente pentru a efectua aproximativ de operațiuni (pentru moduri ciclice sau "batch") pe parcursul anului Datorită faptului că echipamentele de înaltă presiune sunt bazate pe materiale ceramice și metalice, majoritatea unităților de înaltă presiune fabricate în prezent utilizate pentru prelucrarea alimentelor au o marjă de siguranță suficientă pentru a rezista la presiuni de MPa Stivele de vase sub presiune sunt adesea folosite în procesele industriale de prelucrare a alimentelor pentru a crește productivitatea Cu o dezvoltare optimă a operațiunilor de încărcare și descărcare, astfel de procese pot concura în performanță cu cele continue Costul procesării alimentelor (pe unitate de volum) fluctuează semnificativ odată cu modificările volumului total al încărcăturii Presele mai mari sunt, de asemenea, mai eficiente Astfel, costul unui kilogram de produse atunci când se utilizează o presă cu o cameră de lucru de de litri este cu % mai mic decât de litri În , costul procesării alimentelor Tehnologia alimentară Produsele de înaltă presiune au fost estimate între și cenți pe litru, în funcție de densitatea sarcinii, parametrii procesului și alți factori De asemenea, trebuie remarcat faptul că munca de comprimare a majorității lichidelor sub presiune este foarte mică (comparativ cu procesele termice) Deci, de exemplu, la comprimarea apei până la atm se cheltuiesc doar kJ 'kg Densitatea de umplere a camerei de lucru este de mare importanță pentru creșterea eficienței instalațiilor de înaltă presiune Deci, sticlele rotunde cu gât lung umplu camera cu %, în timp ce sticlele hexagonale cu gât scurt sunt deja % Produsul obtinut cu umplere de % a camerei este de ori mai scump decat cel similar cu umplere de % Partea principală a instalațiilor de înaltă presiune este generatorul de presiune În studiile legate de studiul fenomenelor la presiuni mari, un multiplicator este de obicei folosit ca generator Acest aparat este un piston din oțel, format din două pistoane cu diametre diferite Pistonul mare se deplasează în cilindrul de joasă presiune, iar pistonul mic se mișcă în cilindrul de înaltă presiune Raportul ariilor lor dă factorul de multiplicare în acest aparat Presiunea inițială de MPa este creată de un generator auxiliar separat Dacă este necesar să comprimați lichidul până la MPa, este necesar să mutați în mod repetat pistonul multiplicator cu suprapunerea corespunzătoare a supapelor sau supapelor, ceea ce duce la uzura rapidă a materialului garniturii de etanșare Aceste circumstanțe fac ca multiplicatorul să funcționeze lent, necesitând întreținere și revizie atentă Pentru a proteja camerele de înaltă presiune de solicitări extreme și distrugeri, a fost propusă o metodă de legare a vaselor cilindrice cu sârmă de oțel Această metodă de protecție a corpului vasului combină o protecție fiabilă împotriva distorsiunilor de deformare, ușurința și compactitatea amplasării Greutatea totală a unei astfel de carcase de protecție este cu % mai mică decât cea a dispozitivelor convenționale din această clasă Ca urmare, camerele de lucru care funcționează în regim ciclic au o rezistență foarte mare la schimbările de oboseală, ceea ce duce la distrugerea lor lentă sau chiar explozivă Instalațiile industriale alimentare (de exemplu, în Japonia) au un volum al camerei de presiune de câteva sute de litri Astfel de instalații necesită costuri de operare ridicate Prin urmare, atunci când se calculează costul total de funcționare a acestor instalații, ar trebui să se țină cont de presiunea optimă, durata acesteia, precum și de debitul produselor Modelarea semi-continuă este utilizată de obicei pentru lichide și paste Presiunea în astfel de procese este aceeași ca în instalațiile ciclice * Secțiunea Sistemele de înaltă presiune pot fi ciclice și semi-continue În timpul procesării Cu alte cuvinte, fiecare ciclu este similar din punct de vedere al caracteristicilor tehnologice cu procesele deja luate în considerare (presiunea statică cu procesul ciclic) O caracteristică distinctivă este utilizarea presiunii variabile cu o frecvență dată Dezvoltarile experimentale si teoretice in domeniul functionarii si proiectarii unor astfel de instalatii au permis cercetatorilor sa le rafineze pentru utilizare comerciala in industria alimentara De exemplu, configurația U este destinată experimentelor care utilizează presiuni ridicate de până la MPa și temperaturi de la la ° C Opt fiole, fiecare cu un volum de până la cm , pot fi plasate în camera de înaltă presiune Presiunea ridicată din cameră este generată de o presă hidraulică manuală cu o forță de KN Temperatura din cameră este reglată prin intermediul unei carcase termostatice sau a unei carcase electrice elastice Folosind un senzor de manganină turnat și un termocuplu de cupru-constantan, presiunea și temperatura sunt măsurate direct în camera de lucru Datele sunt digitizate și transmise dispozitivelor de indicare și înregistrare Durata tratamentului durează de la câteva minute (teste biologice) până la câteva zile (în experimente pe termen lung pentru a studia, de exemplu, cinetica reacțiilor chimice) Senzorii de presiune și temperatură sunt conectați la un computer, care procesează datele primite cu generarea ulterioară a semnalelor de control (feedback), conform instrucțiunilor unui program special dezvoltat Datorită acestor avantaje, este posibilă poziționarea precisă a variabilelor presiune-temperatura-timp Toate instalațiile pentru utilizarea presiunii înalte sunt împărțite conform principiului generării presiunii în două grupe mari: instalații de tip piston și pompe Deci, instalația descrisă mai sus aparține tipului tehnic "piston - cilindru" În acest design, presiunea ridicată este generată de compresia într-un singur spațiu a mediului de transmisie într-un rezervor rigid constrâns În acest caz, deplasarea depinde de poziția pistonului În al doilea caz (tip de pompare), presiunea este creată într-un dispozitiv extern generator și linii de alimentare Spațiul de lucru al camerei este utilizat pe deplin Dispozitivele de tip piston vă permit să atingeți presiunea necesară mult mai rapid decât un sistem de pompare În majoritatea cazurilor, "inima" tuturor sistemelor de înaltă presiune este o cameră de lucru multistrat sub forma unui cilindru de oțel compozit La un capăt al camerei există dopuri puternice de etanșare, prin care sunt de obicei alimentați senzori de presiune și temperatură, la cel de-al doilea capăt există un piston sau un dop de etanșare, Tehnologia alimentară montat pe un piston mobil Acest sistem este adesea folosit atunci când se studiază comportamentul produselor de nișă la presiune ridicată Când se creează o presiune de până la MPa, capacele de capăt și pistonul sunt furnizate cu garnituri reutilizabile Pentru presiuni mai mari se folosesc garnituri de unica folosinta Apa distilată este adesea folosită ca mediu de presiune Principalul avantaj al acestui lucru este că apa nu contaminează ambalajul probei nici înainte, nici după tratamentul de compresie În acest caz, nu este nevoie să curățați ambalajul § Aplicație industrială prelucrarea alimentelor la presiune înaltă Principalul obstacol în calea introducerii industriale pe scară largă a procesului de prelucrare a alimentelor la presiune înaltă în anii au fost costurile financiare ridicate pentru achiziționarea și întreținerea echipamentelor corespunzătoare În prezent, au apărut companii industriale care produc acest echipament în SUA, Franța, Suedia, Japonia și câteva alte țări, iar prețul acestuia este în continuă scădere În prezent, numeroase sucuri, gemuri, carne și produse lactate, fructe și alte categorii de produse sunt procesate la scară industrială Produsele alimentare de înaltă presiune apar acum pe piețele din întreaga lume Franța a fost prima țară din UE care a comercializat aceste produse Din , Ulti folosește HPPV de mPa ( mPa) pentru a prelungi durata de valabilitate a sucurilor proaspete de citrice de la la zile la temperatură redusă Acest lucru a redus problemele logistice și costurile de transport a produselor fără a le afecta gustul și valoarea nutritivă Compania dezvoltă în prezent tehnologii de presurizare pentru o varietate de produse alimentare, inclusiv fructe, pate de ficat de rață și produse delicate Cu toate acestea, înainte de aprobarea producției pe scară largă a unor astfel de produse alimentare, trebuie efectuate o mare cantitate de studii fizico-chimice, microbiologice și toxicologice În Suedia, au fost puse în funcțiune două centre de monitorizare a performanței fabricilor de prelucrare a alimentelor de înaltă presiune fabricate în această țară ABBAutoclave System (Suedia) este principalul producător de instalații industriale din Europa Secțiunea logo-ul clasei destinat vânzării sau închirierii Facilități de producție similare sunt disponibile în Columbia (cu generare de presiune de până la MPa) SUA și Japonia Dezvoltarea industriilor menționate mai sus în țările lor se desfășoară într-un ritm accelerat și este determinată de cererea în creștere "Așadar, în ceea ce privește caracteristicile tehnice, echipamentele de prelucrare a alimentelor de înaltă presiune fabricate în Columbia vor fi în viitorul apropiat egale cu fabricile suedeze (în special, în ceea ce privește presiunea de funcționare de până la MPa) L'spima din Italia este specializată în procesarea feliilor de șuncă și produse din carne de delicatese în pungi flexibile, folosind un aparat industrial, așa-numitul "pasteurizator la rece", care funcționează la o presiune de MPa și efectuează o singură operațiune într-un cateva minute Compania se așteaptă să crească productivitatea fabricii la kg/h (de la kg/h) Gustul și structura șuncii proaspete se păstrează, iar termenul de valabilitate crește la de zile (față de de zile anterioare) când este refrigerat În SUA, unele dintre primele companii care au produs alimente procesate la presiune înaltă au fost High pressure Rcseach cu sediul în Oregon și Flow International cu sediul în California Gama lor includea stridii și somon, iaurt și tartine, fructe și sucuri de fructe cu o perioadă de valabilitate la frigider de până la de zile Iar pastele oceanice mexicane tratate cu VD sunt vândute în SUA de câțiva ani (compania Avotech), Piața japoneză pentru producția și distribuția de produse alimentare tratate cu HD este mai bine dezvoltată decât cea din Europa de Vest O gamă de produse din fructe, gem și iaurt este disponibilă de peste ani, produsele din orez fiind cea mai cunoscută inovație Prăjiturile de orez și orezul instant în pungi de înaltă presiune sunt acum disponibile comercial Unul dintre cele mai recente brevete japoneze descrie o tehnică de tratare la presiune înaltă pentru produsele din fructe pentru a îmbunătăți percepția de prospețime și gust În prezent, pe piață au apărut noi participanți pentru vânzarea de echipamente pentru prelucrarea diferitelor materiale cu presiune ridicată În fiecare an numărul lor crește și gama de vânzări crește Unele firme industriale noi și companii care lucrează în domeniul dezvoltării și creării de echipamente de înaltă presiune devin din ce în ce mai populare, iar prețurile (încă destul de mari - aproximativ de milioane de dolari, pentru instalarea unui volum mediu de cameră de lucru de l) devin din ce în ce mai accesibile Datorită faptului că recipientele utilizate pentru depozitarea produselor alimentare de înaltă presiune trebuie să fie compuse din materiale care s-au dovedit a fi utilizate în industria alimentară, Tehnologia alimentară este necesar să se ia în considerare mai întâi câteva cerințe generale aplicabile materialelor de ambalare Containerele și materialele de ambalare afectează calitatea și siguranța produselor alimentare Îi protejează de diferite pierderi, economisește valoarea consumatorului, creează condițiile sanitare și comoditate necesare în timpul transportului și depozitării Pentru a proteja produsul de deteriorarea mecanică, recipientul trebuie să fie suficient de puternic, inodor, care să poată fi ușor perceput de produs în timpul depozitării Materialele de ambalare (acest lucru este deosebit de important atunci când sunt utilizate în procesarea alimentelor la presiune înaltă) trebuie să fie flexibile, neconductoare de căldură, ușoare și destul de ieftine, fără umiditate și nehigroscopice Bine consacrată ca material de ambalare utilizat în procesarea alimentelor la presiune înaltă, folia de aluminiu modificată este un metal subțire cu o grosime mai mică de , mm Folia este lacuita sau supusa laminarii (lipirii) cu hartie subtire tratata cu acid sulfuric (pergament) Adesea este realizat un material cu trei straturi: lac - aluminiu - pergament Este posibil să se utilizeze materiale compozite din care sunt fabricate tetra și purpacks (hârtia este tratată cu parafină la exterior și duplicată cu polietilenă la interior) În procesele industriale de înaltă presiune de prelucrare a alimentelor, filmele polimerice cu un singur strat și multistrat de până la µm grosime sunt din ce în ce mai folosite pentru ambalarea alimentelor Filmele polimerice în contact direct cu produsele trebuie să fie rezistente chimic, durabile la presiune ridicată și inofensive pentru corpul uman În acest scop se folosesc celofan, folii de polietilenă, folii din polipropilenă, polistiren, clorură de polivinil și copolimerii săi Materialele zeolitice au fost încorporate în unele tipuri de materiale de ambalare pentru a conține posibilitatea creșterii microbiene în alimentele procesate la presiune înaltă Se discută, de asemenea, efectul sinergic al efectului combinat al componentelor de ambalare de înaltă presiune și zeolit asupra inactivării microorganismelor Când s-a studiat comportamentul materialelor de ambalare a alimentelor folosind o combinație de cromatografie gazoasă și spectroscopie de masă, a fost posibil să se determine migrarea cantităților de urme de stiren, etilbenzen și benzaldehidă din poliesteri termorigide reticulați în produse alimentare sau medii model Atunci când se utilizează folii de polietilen tereftalat, s-a constatat că produsele sunt contaminate cu oligomeri Sunt discutate și rezultatele studierii comportării unor materiale polimerice Secțiunea filme (polietilenă, polipropilenă, clorură de polivinil, polieterftalat și unele laminate) pentru a determina dacă pot fi utilizate în contact cu alimentele în condiții de presiune ridicată Migrația a fost studiată în medii standard: apă, soluție de acid acetic %, soluții de etanol /<> și % și p-heptan S-a remarcat că migrația în toate cazurile a fost sub valorile reglementate ( mg/dm sau mg/kg) Pentru filmele pigmentate a existat o oarecare schimbare de culoare, pentru HIVX a existat un miros la presiuni de peste MPa Volumul alimentelor într-un proces de înaltă presiune depinde în mare măsură de presiunea utilizată Decompresia restabilește volumul Din acest motiv, sacii (pachetele) utilizați în procesele de compresie trebuie să reziste la o reducere de cel puțin , % a volumului lor cu refacerea ulterioară a acestuia fără pierderea etanșeității și a proprietăților de protecție ale materialului Un produs semi-lichid sau asemănător gelului poate fi plasat în ambalaje flexibile (folie de plastic sau metal, carton etc ) și tratat ca lichid cu un lichid (de obicei apă), în timp ce produsele lichide (lapte, sucuri de fructe) pot fi supus acestui lucru fără ambalaj În Finlanda, produsele din pește sunt sigilate în vid într-un film laminat de nailon (sub formă de pungă), apoi proba ambalată este supusă unui tratament sub presiune de MPa timp de minute la o temperatură de ° C Tipul de materiale de ambalare pentru produse în tehnologiile HFCS determină adesea calitatea produselor alimentare Se crede că materialele de ambalare ar trebui să aibă două proprietăți principale care sunt deosebit de importante în tehnologiile alimentare considerate - capacitatea de a rezista la presiuni mari, precum și o bună izolare termică Mai multe tipuri de materiale de ambalare din plastic alimentar sunt utilizate în mod obișnuit în tehnologiile HFCS Printre acestea, tuburile sterile din poliester, pungile din polietilenă și polipropilenă, matrițele din nailon și diversele pachete flexibile pentru pungi și buze sunt cele mai frecvent utilizate Produsele pot fi ambalate în ambalaje mari sau mici, direct după procesare intrând în rețeaua de retail Mai mult, ambalarea poate fi efectuată atât înainte, cât și după procesul de FRPP Un rol negativ în eficiența procesării îl joacă așa-numitele "perne de gaz" din spațiul interior al pungilor sigilate Chiar și cu uniformitatea aparentă a conținutului ambalajului, acestea pot apărea din cauza fenomenelor de degazare în fază lichidă sau solidă În condiții de înaltă presiune, astfel de cavități sunt comprimate aproape la volum zero (inclusiv datorită creșterii solubilității gazelor cu creșterea Tehnologia alimentară presiune) Ca urmare, fiecare pachet trebuie verificat pentru absența incluziunilor de gaz În diferite studii, au fost luate în considerare proprietățile filmelor de a trece vaporii de apă, oxigenul, capacitatea de a se întinde, precum și proprietățile termoizolante ale filmelor compozite presate, în funcție de mărimea presiunii înalte S-a descoperit că expunerea la o presiune de MPa la °C ( min) sau un tratament intermitent cu cicluri la MPa și °C timp de min ns modifică permeabilitatea filmelor § Tehnologii inovatoare în industria alcoolului și a băuturilor alcoolice În economia Ucrainei, piața alcoolului și a produselor alcoolice ocupă un loc semnificativ Astăzi, industria autohtonă a alcoolului poate produce peste de milioane de decalitri de alcool pe an, cu nevoi proprii de de milioane de decalitri O sarcină importantă este îmbunătățirea indicatorilor de calitate ai alcoolului și vodcii, reducerea costului acestora și creșterea profiturilor din vânzarea acestor produse Întrucât toate problemele legate de producția, vânzarea și consumul de alcool etilic și băuturi alcoolice în Ucraina sunt reglementate de stat, producția de alcool asigură securitatea economică și independența țării Relevanța studiului de stat și a perspectivelor de dezvoltare a întreprinderilor din industria alcoolului și a băuturilor alcoolice constă și în faptul că activitățile acestor întreprinderi asigură umplerea laturii de venituri a bugetului În ceea ce privește echipamentul tehnic și nivelul tehnologic, distilerii din Ucraina au un anumit avantaj față de întreprinderile similare din mai multe țări din întreaga lume Eficiența utilizării materiilor prime alimentare în țara noastră este mai mare, iar cerințele pentru indicatorii de calitate ai alcoolului sunt mai stricte decât în lume În Ucraina se cultivă aproximativ de milioane de tone de sfeclă de zahăr, în urma cărora se obțin milion de tone de melasă sub formă de zahăr, din care, la rândul său, se obțin de milioane de decalitri de alcool comestibil și tehnic Profitul total din prelucrarea cerealelor pentru alcool în cazul încărcării tuturor fabricilor din Ucraina și la prețuri mondiale optime pentru alcool ( dolari/dal) este de milioane dolari/an Alcoolul și băuturile alcoolice au cea mai mare pondere în totalul veniturilor din accize din alcool și produse din tutun Numai în , bugetul a primit , milioane UAH, sau % din veniturile totale Secțiunea Fabricile care prelucrează materii prime care conțin amidon folosesc pe scară largă procese tehnologice continue de fierbere a cerealelor și a cartofilor la temperaturi scăzute, zaharificarea amidonului cu răcire în vid preparate enzimatice moderne și metode progresive de fermentare a acestuia în alcool Cu toate acestea, o serie de distilerii din Ucraina cheltuiesc aproximativ % din căldură din costul total al resurselor de căldură pentru producerea de alcool rectificat pentru fierberea lotului și transformarea amidonului într-o formă solubilă la o temperatură de ° C Nivelul de dezvoltare și eficiență al industriei alcoolului și a băuturilor alcoolice este influențat de următorii factori: • procedura oportună (ținând cont de propunerile producătorilor) de impozitare a alcoolului și a băuturilor alcoolice prin accize; • exhaustivitatea controlului și managementului producției de alcool și băuturi alcoolice Acestea sunt gradul de automatizare a controlului producției, informatizarea, gestionarea proceselor principale și auxiliare, o schemă pentru detectarea la timp a defecțiunilor în procesele tehnologice, un sistem informațional unificat pentru contabilizarea producției de alcool și, cel mai important, nivelul a lucrărilor de cercetare care vizează îmbunătățirea calității produselor finite și reducerea costurilor acestora Relevanța dezvoltării industriei alcoolului este caracterizată nu numai de activitatea industriei băuturilor alcoolice, ale cărei produse pot fi exportate în diferite țări ale lumii, ci și de producția de materii prime pentru industria chimică, parfumerie, farmaceutică, furaje, gaze, automobile și alte sectoare ale economiei naționale În ultimii ani, aprovizionarea cu alcool pentru export a fost limitată, consumul acestuia în Ucraina a fost redus Toate acestea necesită găsirea de noi modalități de utilizare a capacităților de producție existente ale distileriilor Este necesar să se ia măsuri urgente de sprijinire a producătorilor autohtoni de alcool alimentar și tehnic și a altor produse industriale (dioxid de carbon, drojdie de panificație, drojdie de furaje uscate etc ), pentru creșterea autosuficienței țării în aceste produse și extinderea acesteia exporturi Instituțiile de cercetare și instituțiile de învățământ superior au depus multă muncă pentru a găsi modalități netradiționale de a încărca întreprinderile din industria alcoolului A fost dezvoltată o tehnologie pentru un aditiv cu conținut de oxigen cu octan ridicat (VKD) pentru benzină și alte tipuri de alcool tehnic ca combustibil pentru motor Utilizarea unor astfel de tipuri de alcool va face posibilă reducerea semnificativă a dependenței Ucrainei de petrol și produse petroliere importate, îmbunătățirea semnificativă a stării mediului și, cel mai important, încărcarea bazei tehnice a distileriilor țării Tehnologia alimentară În afară de sud de ex Alcoolul sudic este o materie primă promițătoare pentru producția de butadienă, care este de mare importanță pentru economia țării Cu butadienă proprie, țara va fi asigurată cu materii prime pentru producerea de cauciucuri butadienă și stiren-butadienă, care sunt materii prime de importanță strategică În procesul tehnologic, alături de butadienă, se obțin monomeri valoroși - etilenă și propilenă, care sunt utilizați pentru producerea de polimeri (polietilenă și polipropilenă) Pe baza de alcool etilic, este posibil să se obțină motorină, un combustibil promițător al viitorului Alcoolul poate fi folosit ca combustibil independent folosind aditivi, amestecat cu benzina si motorina etc Alcoolul etilic poate fi produsul inițial pentru sinteza produselor chimice valoroase (acetaldehidă, acetonă, butadienă, dietil fosfat, acid acetic, etilbenzen, etilacstat etc ), care sunt utilizate în diverse sectoare ale economiei naționale I Utilizarea alcoolului în aceste scopuri nu este limitată Mecanismele și formele de eliminare de pe piață a băuturilor alcoolice contrafăcute, tipurile de responsabilitate administrativă pentru vânzarea și circulația produselor necontabile necesită îmbunătățiri Toate băuturile alcoolice și alcoolul confiscate trebuie prelucrate și utilizate exclusiv în scopuri tehnice Relevantă este introducerea unui program de creștere a capacității unitare a plantelor promițătoare pentru producția de aditiv cu octan ridicat (HPA) și alcool tehnic denaturat etilic, ale căror tehnologii au fost dezvoltate de specialiștii de la Institutul de Cercetare al Alcoolului Bioprod din Ucraina și Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare Un factor important în stimularea furnizării de alcool pentru export este sprijinul de stat pentru întreprinderile din industria alcoolului: acordarea de stimulente fiscale sau crearea de fonduri speciale în detrimentul profiturilor Pentru a stabiliza situația care s-a dezvoltat în ultimii ani în industriile alcoolului și a băuturilor alcoolice, precum și dezvoltarea lor ulterioară, cercetarea științifică fundamentală și aplicată este de importanță prioritară, al cărei rezultat final ar fi dezvoltări de proiectare gata de implementare în producție cu mare efect social - economic Un factor extrem de important în dezvoltarea industriei alcoolului este problema reducerii costului produsului final - alcoolul etilic alimentar, îmbunătățirea indicatorilor de calitate ai acestuia și creșterea profiturilor Una dintre formele de rezolvare a acestei probleme este o nouă tehnologie fără deșeuri a alcoolului din materii prime care conțin amidon Tehnologia include zaharificarea continuă a masei într-un fermentator de tip membrană, clarificarea boabelor Secțiunea сѵс іа и ('a-a fermentație cu drojdie imobilizată Saccharomyces cerevisiae XII, izolarea drojdiei din piure matur etc Doctorul în științe tehnice S V Vostrikov (Academia Tehnologică de Stat Voronej) a dezvoltat o tehnologie fără deșeuri pentru alcool din materii prime care conțin amidon, care are astfel de avantaje față de tehnologia clasică: obținerea unui produs furajer cu un conținut ridicat de proteine - până la % , reducerea costurilor cu abur pentru distilare și rectificare cu %, reducerea procesului de fermentație cu ore, scăderea selecției fracției de eteraldehidă cu %, creșterea randamentului de etanol Acest lucru asigură o siguranță completă a mediului în procesul de producere a alcoolului, reducând costul alcoolului de , , ori și mărind capacitatea distileriilor existente cu % Prin cultivarea drojdiei la temperaturi suboptime folosind metoda selecției direcționale, oamenii de știință S T Oleinichuk și V V Sosnitsky au obținut o tulpină de drojdie capabilă să fermenteze eficient mustul la o temperatură de asigură o creștere a randamentului de alcool cu , dal/t condiționat amidon Problema acidificării biologice a mustului metazic în procesul de fermentație alcoolică merită atenție Oamenii de știință S T Oleinichuk și L I Tkachenko au dezvoltat o tehnologie pentru fermentarea alcoolică a mustului de melasă cu acidificarea biologică a mediului, care ajută la îmbunătățirea stării ecologice a mediului Extrem de importantă în dezvoltarea industriei alcoolului în Ucraina este reducerea penuriei de energie, dezvoltarea și introducerea în producție a tehnologiilor de economisire a resurselor și a energiei ale unei noi generații Rezerva pentru reducerea costului energiei și materiilor prime este utilizarea maximă a resurselor energetice secundare, îmbunătățirea și punerea în aplicare a digestiei la temperatură joasă a materiilor prime care conțin amidon, utilizarea preparatelor moderne de enzime concentrate, dezvoltarea și implementarea de noi metode și aparate de separare a amestecurilor apă-alcool pe filtre moleculare, utilizarea surselor netradiționale de energie și materii prime, optimizarea tuturor proceselor tehnologice cu ajutorul modelării matematice și computerizării Supraveghetorii științifici ai acestor domenii sunt P L Shiyan (Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare) și Academicianul S T Oleinychuk (Institutul Ucrainean de Cercetare pentru Alcool și Bioalimentare) Aditiv cu conținut de oxigen cu octan ridicat pentru benzine Reducerea volumului de producție și rafinare a petrolului încurajează cercetătorii să caute noi surse de materii prime carbohidrate pentru a obține combustibil de înaltă calitate și ecologic Principal Tehnologia alimentară Direcția de rezolvare a acestor probleme este utilizarea combustibilului de motor mixt, adică un amestec de benzină și un aditiv cu conținut de oxigen cu octan ridicat (VKD), care este obținut prin bioconversia materiilor prime regenerabile care conțin hidrocarburi Acest aditiv este utilizat pe scară largă în Polonia Brazilia SUA, Canada, Franța și alte țări ale lumii Mulți ani de experiență străină în utilizarea EVA în benzine amestecate (aproximativ %) demonstrează posibilitatea de: • creşterea numărului octanic al combustibilului; • reducerea cantității de gaze de eșapament ale mașinii; • utilizarea motoarelor și a sistemului de combustibil fără modificări structurale; • creşterea ocupării forţei de muncă în agricultură; • reducerea dependenţei de importurile de produse petroliere Cercetările științifice efectuate în UkrІІIIspirtbioprod, NUІІTe și Ukrsiirts, testele pe banc și pe drumul unui grup controlat de vehicule care funcționează cu benzină mixtă ne-au permis să tragem concluzii; proprietățile vehiculelor care funcționează cu benzine amestecate cu adaos de % EVA practic nu se deteriorează, dar în comparație cu funcționarea lor pe benzine pure A- și A- ; - nu a fost înregistrat impactul negativ al exploatării pe termen lung a vehiculelor asupra benzinelor amestecate asupra stării tehnice și stabilității reglementării echipamentelor de alimentare cu combustibil; - s-a dovedit o reducere semnificativă a concentrației de substanțe nocive din gazele de eșapament Conform calculelor economice, s-a stabilit că, odată cu creșterea producției de cereale în Ucraina, ținând cont de procesarea complexă a acesteia, folosind tehnologii eficiente, în alcool pentru a obține depozite de cereale, este mai economic să se producă EVA din materii prime care conțin amidon decât din melasă În practica mondială, următoarele tehnologii sunt utilizate pentru a obține EVA în condiții industriale: ) distilare azeotropă; ) adsorbția pe site moleculare; ) evaporarea prin membrană Având materialul necesar și baza tehnică la distilerii, angajații UkrNIIspirtbioprod au dezvoltat o tehnologie EVA folosind ciclohexanul ca agent de separare Această tehnologie a fost introdusă la Barsky, Dovzhotsky, Lugansky, Dublyansky, Gaisinsky și alte distilerii Pentru producerea alcoolului tehnic prin distilare azeotropă, aceste întreprinderi folosesc o tehnologie flexibilă și direcțională Se caracterizează prin producția simultană Secțiunea alcool etilic rectificat și EVA, care asigură atât o creștere a calității alcoolului comestibil, cât și o scădere a costului EVA I Іа Do-Khvitsky Siirtzavod a îmbunătățit tehnologia EVA prin adsorbție pe site moleculare Alcool din anghinare și triticale Topinamburul conține polizaharidă inulină, care este ușor hidrolizată de enzime Metodele cunoscute de procesare a topinamburului pentru alcool includ hidroliza enzimatică a inulinei în fructoză fermentabilă sau descompunerea termică a acesteia atunci când este fiertă sub presiune excesivă Oamenii de știință de la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare (Prof V M Shvets) au stabilit prezența activității nulazei în drojdia Saccharomyces cerevisiae, pe baza căreia a fost propusă o tehnologie foarte simplă de fabricare a alcoolului din topinambur (brevet pentru descoperire nr ) -KhP din ) ) În decembrie , de tone de anghinare au fost transformate în alcool la Podgaichitsky Siirtzavod cu următorii indicatori: umiditate - , conținut de inulină - %, contaminare - % Tehnologia alcoolului de topinambur: spălarea, dezinfecția cu Divozan forte, măcinarea, adăugarea de drojdie, fermentarea amestecului toiinam-turbulent, extragerea alcoolului din piure matur și purificarea acestuia Rădăcinile de topinambur au fost dezinfectate prin pulverizarea a litri dintr-o soluție de lucru , % de Divozan forte cu o menținere suplimentară timp de de minute În concasorul cu ciocan a fost instalată o sită cu diametrul găurii de mm După ore în mediul în curs de dezvoltare, s-au determinat pH-ul, aciditatea titrabilă și conținutul aparent de substanță uscată Izolarea alcoolului din piureul matur și purificarea acestuia au avut loc într-o instalație de distilare indirectă Pentru fermentarea terciului de anghinare (CP - , %, pH = , ), s-a folosit drojdie de fabricație din rasa XII Indicatori ai drojdiei industriale: mediu nutritiv - must de porumb; IBS - , %: IBS - , %; aciditate - , grade; pH - , ; numărul de celule de drojdie este de milioane/ml Terciul a fost fermentat cu drojdia Saccharomyces cerevisiae XII race la o temperatură de °C Piureul matur, obținut în urma procesării unui amestec de grâu, secară, topinambur, a fost distilat în distilat de piure, s-a determinat tăria și conținutul de impurități volatile conform metodelor adoptate în controlul fabricii la determinarea parametrilor fizico-chimici ai alcoolului rectificat Conținutul de acizi, esteri și aldehide din piureul de anghinare este mai mare decât cel de cereale, iar concentrația de alcooli mai mari este mai mică Ultimul Tehnologia alimentară faptul se explică prin absența etapei de fierbere în procesul tehnologic de producere a alcoolului din topinambur, la care, ca urmare a descompunerii termice a substanțelor pectinice, se formează metanol Prin urmare, conținutul acestei impurități în alcool rectificat din topinamburul este jumătate față de cel din cereale Indicatori organoleptici de rachiu rectificat din topinambur: miros - alcool cu o aroma usoara de fructe, gust - foarte usor, usor dulce În alcoolul produs din topinambur, cromatografia gazoasă a evidențiat următoarele impurități volatile, mg/l: acetaldehidă - , ; acetat de etil - , , acetat de izobutil - , ; metanol - , ; izopropanol - , ; izobutanol - , ; izoaminol - , Astfel, din topinamburul a fost obținut alcool rectificat cu un conținut scăzut de metanol și proprietăți organoleptice originale; poate fi folosit pentru a produce soiuri de elită de vodcă Noua tehnologie a alcoolului din rădăcinile de anghinare poate fi implementată la fabricile de șprot dotate cu echipamente pentru producerea de alcool sau amidon din cartofi Astăzi, baza de materie primă pentru asigurarea nivelului actual și dezvoltarea ulterioară a producției de alcool etilic este destul de stabilă, cu toate acestea, reducerea costului de producție și îmbunătățirea indicatorilor de calitate rămâne o problemă urgentă Oamenii de știință de la UkrNIIspirtbioprod sub îndrumarea doctorului în inginerie, Științe S T Oliynichuk continuă să caute materii prime mai ieftine și mai accesibile Această materie primă care conține amidon este triticale, obținut prin încrucișarea grâului cu secară În ceea ce privește rezistența la condiții meteorologice nefavorabile și pedoclimatice, productivitate și valoare nutritivă, triticale depășește atât grâul, cât și secara În Rusia și Belarus, s-a propus utilizarea acestei culturi în producția de malț, bere, kvas și pâine În Ucraina, triticale este considerat o materie primă care conține amidon cu mai mult succes pentru producția de bere, alcool și furaje cu conținut ridicat de lizină pentru animale și păsări Garnitura alcoolică cu triticale poate fi folosită eficient și pentru hrana animalelor În ceea ce privește conținutul de amidon și randamentul alcoolic de la tonă de materii prime, triticale este pe locul doi după porumb ( , dal față de , dal), totuși, randamentul mediu de triticale ( , c/ha) este mai mare comparativ cu porumb ( , c) /ha) ha) S-a dovedit că un hectar de suprafață însămânțată sub triticale poate asigura o producție de alcool ca trei hectare - sub secară de iarnă, două - sub grâu de toamnă Din punct de vedere al costurilor directe, cea mai profitabilă cultură pentru producția de alcool este boabele de triticale ( , UAH/dal), secară și porumbul, respectiv, , și , UAH/dal Secțiunea Costul spiria de la griticale este de , trei, a dat, porumb - , UAH a dat Costurile directe în producția de alcool din triticale sunt , UAH/dal, la prelucrarea porumbului - , UAH, grâul de toamnă - , UAH, secară - , UAH § Tehnologii inovatoare pentru cultivarea sfeclei și prelucrarea lor pentru zahăr Producția de zahăr din sfeclă în Ucraina a avut întotdeauna o importanță strategică nu numai în ceea ce privește volumele de producție, ci și în ceea ce privește asigurarea securității alimentare a Ucrainei, independența tehnologică și formarea și consolidarea potențialului de export Este baza pentru multe ramuri ale industriei alimentare și anume: cofetărie, alcool, drojdie, panificație etc În general, producătorii ucraineni nu satisfac cererea anuală de zahăr a țării Doar din recolta de sfeclă de zahăr din s-au produs doar , ml și tone de zahăr, iar pe piața internă se consumă anual , milioane de tone, deci deficitul este de aproximativ jumătate de milion de tone Prin urmare, la sfârşitul anului au fost importate circa de mii de tone de zahăr, iar deficitul este estimat la de mii de tone Cabinetul de miniștri al Ucrainei consideră că este necesară creșterea semănării sfeclei de zahăr în țară, deoarece odată cu creșterea prețurilor mondiale la zahăr, acesta poate deveni o materie primă strategică pe care Ucraina va începe să câștige bani mari Pentru a stabiliza situația de pe piața ucraineană a zahărului, statul ar trebui să acorde împrumuturi preferențiale fabricilor de producție și să legitimeze reglementarea de stat a prețurilor zahărului Experiența mondială arată că, în aproape toate țările în care se produce zahăr din sfeclă, se iau măsuri financiare, economice și vamale complexe de stat, dure pentru a asigura dezvoltarea eficientă a propriei industrie a zahărului - protecția de încredere a propriilor producători Principalele elemente ale unor astfel de măsuri includ: taxe vamale ridicate de import pentru zahăr; împrumuturi concesionale producătorilor de sfeclă de zahăr și zahăr; cote pentru producția de sfeclă de zahăr și zahăr; stabilirea prețurilor (inclusiv prețurile minime) pentru sfecla de zahăr și zahăr În perioada - din cauza pierderii piețelor externe și interne nestabilite și a lipsei unui proprietar efectiv, complexul de sfeclă de zahăr a funcționat în pierdere Suprafața cultivată aproape sa redus la jumătate Tehnologia alimentară Acoperirea penuriei de zahăr de pe piața internă prin importul și prelucrarea zahărului brut din trestie de zahăr duce la procese de dumping pe piață, înlocuirea zahărului din sfeclă de zahăr produs în casă cu zahăr din trestie, tensiuni sociale în domeniile producției de zahăr în masă și riscul a căderii în dependenţa tehnologică şi alimentară de ţările exportatoare de trestie zahăr brut Acest lucru confirmă nevoia de a satisface nevoile populației și ale industriei de prelucrare cu zahăr din sfeclă de origine, de a pune în aplicare Legea Ucrainei "Cu privire la reglementarea de stat a producției și vânzării de zahăr" în totalitate și de a proteja piața internă și propriul producător Principala problemă este furnizarea regiunii cu materii prime de înaltă calitate Pentru a face acest lucru, este necesar, în primul rând, să restabiliți producția de semințe de sfeclă de zahăr În conformitate cu standardele solide din punct de vedere științific, pentru a oferi fermelor de sfeclă de zahăr semințe pentru însămânțarea sfeclei de zahăr în următorii ani, ținând cont de fondul de asigurări, este necesar să se producă la plantele specializate de semințe din Ucraina certificate de Ministerul Politicii Agrare , milioane de unități de însămânțare de semințe calibrate, încrustate și acoperite din soiuri și hibrizi autohtoni cu randament ridicat, deoarece în prezent aproape % din semințe sunt importate În producția de semințe primare, Institutul de sfeclă de zahăr din a început și implementează un program amplu de reproducere pentru a crea o nouă generație de hibrizi pe bază sterilă masculină În fiecare an, peste de hibrizi experimentali sunt creați și testați în cadrul acestui program Be-ta-Inter-Cross Particularitatea și scopul acestui program este crearea de hibrizi cu capacitate de adaptare mare (în special pentru rezomanie) și performanță stabilă Astăzi, următorii hibrizi sunt incluși în registru: Belotserkovsky ChS- , Alexandria, Yarina, Kv-zbruch, Kv-bar, Kv-ros, Shevchenkovsky, Yaltushkovsky ChS- , Ivanivsko-veselopodolsky- , Vesto, Uladovo-Verkhnyatsky - , Verkhnyatsky - , ucrainean ChS- , Slavyansky- etc Acești hibrizi merită o introducere largă în producția de zahăr brut; prin urmare, acestea ar trebui achiziționate pentru a obține producții constante și mari, ceea ce va face posibilă în viitorul apropiat trecerea completă la utilizarea semințelor hibride În acest sens, este necesar să se ia următoarele măsuri: • extinderea suprafețelor instalațiilor de testare în ferme specializate; • creșterea randamentului și calității semințelor datorită prelucrării acestora la plantele moderne de semințe; • efectuarea înlocuirii soiului și trecerea la noi hibrizi cu randament ridicat; - - Secțiunea • asigurarea certificării interne obligatorii a seminţelor cu eliberarea unui certificat de forma stabilită; • asistență în domeniul creșterii sfeclei de zahăr în activități comune cu firme de creștere străine, în special în domeniul biotehnologiei și ingineriei genetice; • implementarea integrală a împrumuturilor de stat concesionale pentru producția de semințe Pentru cultivarea cu succes a sfeclei de zahăr, UAAN a elaborat recomandări temeinice privind protecția răsadurilor de sfeclă de dăunători, deoarece dăunătorii și bolile, în special cercosporoza, provoacă daune semnificative în fiecare an Prin neoficial! date, în anul au distrus peste de mii de hectare de culturi de sfeclă de zahăr Examinarea de toamnă a câmpurilor de rotație a culturilor de sfeclă a arătat că stocul de iernat al fitofagelor și agenților patogeni depășește de multe ori pragul ecologic general acceptat al nocivității acestora De exemplu, aproximativ % din zerourile rotațiilor de culturi de sfeclă sunt locuite de gărgărița comună a sfeclei, cu un număr mediu de de indivizi pe m , în celule - - , iar în unele ferme din regiunea Kiev - de indivizi pe m de culturi de sfeclă Populațiile iernante ale acestui dăunător sunt în stare fiziologică bună Este necesar să se accepte și să se depoziteze sfecla de zahăr ținând cont de rezistența redusă a culturilor de rădăcină ale soiurilor de reproducție străine la depozitarea pe termen lung, acestea trebuie prelucrate după o depozitare scurtă, ceea ce face posibilă utilizarea calităților lor pozitive - productivitate crescută în termenii randamentului și conținutului de zahăr Culturile rădăcinoase ale hibrizilor de selecție internă și generală pot fi depozitate în grămezi de depozitare pe termen mediu și lung În timpul studiului înainte de recoltare a culturilor pentru a determina gradul de maturitate al culturilor de rădăcină, pe lângă raportul dintre masa medie a vârfurilor și masa medie a culturilor de rădăcină, sfecla trebuie analizată conform unor criterii precum Mb factor și puritatea sucului purificat, care va face posibilă împărțirea tuturor materiilor prime în sfeclă de calitate bună, medie și degradată și să țină cont de acest lucru la stabilirea regimului tehnologic de prelucrare a acestuia La determinarea indicatorilor de calitate ai sfeclei de zahăr în timpul recepției, este necesar să se respecte obiectivitatea, deoarece în ultimii ani o cantitate mare (peste %) de materii prime recoltate manual din fermele mici și fermele individuale a fost furnizată fabricilor de zahăr , iar nivelul total de contaminare a sfeclei rămâne ridicat Datorită creșterii masei sfeclei de depozitare pe termen scurt, pentru a reduce pierderea de masă și zaharoză a culturilor de rădăcină în timpul depozitării, Tehnologia alimentară este oportun să se reînvie practica folosirii clemelor, adăpostirea lor în timpul înghețurilor, tratarea cu lapte de var, compoziții de reținere a umidității și substanțe chimice de nouă generație Pentru ajustarea în timp util a regimului tehnologic al prelucrării sfeclei de zahăr, în ultimii ani, pentru evaluarea calității acesteia, s-au dezvoltat metode expres de determinare a conținutului de cenușă din sfeclă folosind contorul de cenușă conductiv disponibil la fabricile de zahăr Astfel de determinări, împreună cu metodele de determinare a conținutului de azot de potasiu, sodiu și amoniu, fac posibilă analiza mai detaliată a compoziției chimice a sfeclei, stabilirea regimului tehnologic pentru prelucrarea acesteia și prezicerea conținutului de zaharoză în melasă O problemă importantă este reducerea pierderilor incerte de zaharoză în producție În acest scop, este obligatoriu să spălați bine culturile de rădăcină și să le clătiți după spălare cu apă curată cu un dezinfectant, ceea ce va reduce gradul de deteriorare a materiilor prime prin contaminarea microflorei În timpul extracției zaharozei în aparatul de difuzie, este necesar să se controleze clar regimul de temperatură, nivelul pH-ului acidului lactic din sucul de difuzie În cazul unei creșteri a conținutului de peste mg la g de suc, trebuie utilizate antiseptice - formol, fitozidă, care trebuie adăugate atât la aparatul de extracție, cât și la colecțiile de apă pulpă și suc de difuzie Este necesar să se controleze starea sanitară a echipamentului, locurile sale de întreținere, receptoarele, canalele și colectoarele, tratarea sistematică a acestora cu antiseptice eficiente (corced, septodor, phytoside) cu o acțiune prelungită Tehnologia de producere a zahărului și echipamentele fabricilor de zahăr de astăzi sunt depășite și necesită îmbunătățiri și reactualizări Sunt necesare îmbunătățiri în procesele tehnologice care vizează reducerea pierderilor de zaharoză în producție, pierderile incerte de zaharoză în toate domeniile de producție, reducerea pierderilor de materiale auxiliare și substanțe chimice, simplificarea schemei tehnologice de purificare a sucului de difuzie sporind în același timp eficiența acestuia, reducerea costurilor de var pentru purificarea sucului de difuzie și înlocuirea parțială a acestuia cu adsorbanți naturali mai obișnuiți și mai ieftini Departamentul de filtrare și introducerea de noi echipamente foarte eficiente necesită o modernizare semnificativă Pentru a reduce costurile cu combustibilul și pierderile de zaharoză, este necesară modernizarea sau înlocuirea instalațiilor de evaporare, aparatelor de vid, centrifugelor și uscătoarelor de zahăr Gama de produse ale fabricilor de zahăr din Ucraina se limitează în principal la producția de zahăr granulat cristalin În același timp, în dezvoltat * Secțiunea țările din întreaga lume produc zahăr galben, zahăr galben rafinat, zahăr colorat și alte tipuri de zaharuri speciale Același zahăr conține, pe lângă zaharoză, o cantitate semnificativă de aminoacizi non-zahar utili, hidroxiacizi macro și microelemente și alte substanțe necesare pentru alimentația umană adecvată În plus, costul acestuia este mai mic decât costul zahărului alb, iar dacă se asigură calitatea corespunzătoare, acest produs își va găsi un consumator De o importanță deosebită pentru extinderea gamei de produse ale fabricilor de zahăr este organizarea producției de produse lichide din zahăr, care sunt extrem de valoroase pentru transformarea substanțelor biologic active în organismul uman Dar produsele din zahăr lichid, din păcate, nu sunt produse în Ucraina Din punctul de vedere al specialiștilor, producția de produse lichide din zahăr din sirop de evaporator din stație va face posibilă realizarea unei tehnologii fără moară, în care aproximativ , % din zaharoza care se pierde cu melasa va rămâne în produsul finit și să fie vândute consumatorilor cu prețul zahărului În plus, costul operațiunilor de încărcare și descărcare va fi redus semnificativ De remarcat este tehnologia de curățare a melasei pentru utilizare în producția microbiologică de aminoacizi și alte produse Creșterea culturii și eficienței producției de zahăr din sfeclă va face posibilă nu numai reducerea pierderilor de zaharoză, ci și obținerea zahărului și a altor produse de înaltă puritate microbiologică, deoarece aceste cerințe au fost respectate de mult timp pe piața mondială Creșterea rentabilității producției de zahăr în Ucraina în următorii ani este posibilă în direcția reducerii costului materiilor prime și a prelucrării sale tehnice prin creșterea randamentului de sfeclă și a randamentului mare de zahăr și produse din zahăr cu consum redus de energie pe unitatea de produs finit produs Oamenii de știință și specialiștii NUFT, UkrNIIsahara și UkrAAS lucrează fructuos la îmbunătățirea proceselor tehnologice de prelucrare a materiilor prime, la creșterea competitivității produselor finite Printre evoluțiile care pot aduce schimbări radicale în producția de zahăr, trebuie menționate următoarele: - crearea și aplicarea unui program de calculator pentru prezicerea principalilor indicatori tehnologici ai sfeclei de zahăr pe tot parcursul sezonului, în timpul recepției materiilor prime, livrării acesteia pentru prelucrare și în procesul de prelucrare, care stau la baza dezvoltării și implementării în industria zahărului a unui sistem de plată a materiilor prime bazat pe rezultatul final - randamentul de zaharoză; - crearea unei tehnologii pentru produsele zaharoase din suc de sfeclă de zahăr fără tratament de defecosaturare, care va face posibilă simplificarea tehnologiei de producere a produselor din zahăr, eliminarea departamentului de prăjire a calcarului, Tehnologia alimentară reduce costurile cu combustibilul Produsele zaharoase rezultate pot fi folosite în cofetărie, conserve și alte ramuri ale industriei alimentare; - îmbunătățirea analizei utilizării apei și a schemelor de drenaj, precum și a tehnologiei de tratare biologică a apelor uzate în producția de zahăr la toate întreprinderile din industria zahărului S-au dezvoltat măsuri care vizează reducerea costului apei proaspete în producție, a cantității și calității apelor uzate; - intocmirea si publicarea unui numar de materiale instructive si normative si tehnice extrem de necesare functionarii normale a industriei, printre care: instructiuni pentru controlul chimic si tehnologic si contabilizarea productiei de zahar, precum si instructiuni pentru desfasurarea proceselor tehnologice de productie a sfeclei de zahar În legătură cu creșterea cerințelor'! pentru a economisi combustibil și resurse energetice și pentru a asigura siguranța mediului în timpul funcționării rafinăriilor de zahăr, vechile instrucțiuni pentru determinarea indicatorilor standard relevanți, precum și standardele pentru utilizarea apei și tratarea apelor uzate, au devenit practic nepotrivite pentru utilizare la întreprinderi În plus, este imposibil să se asigure competitivitatea produselor interne fără dezvoltarea unui număr de standarde de stat (interstatale) pentru produsele industriei zahărului și amidonului § Tehnologii inovatoare în vinificație Condițiile de piață creează o concurență acerbă în vinificație, astfel încât principalii factori care asigură competitivitatea vinului sunt calitatea sa înaltă, costul redus, termenul de valabilitate lung și profitul pentru întreprindere Acești indicatori pot fi asigurați, în primul rând, prin introducerea în producție a unor tehnologii vinicole noi și îmbunătățite Printre ei: • dezvoltarea de noi tehnologii și îmbunătățirea tehnologiilor existente pentru vinuri și coniac din soiuri de struguri de selecție nouă; • reducerea ciclului tehnologic de fermentare și maturare a vinurilor tari; • dezvoltarea tehnologiilor pentru noi mărci de coniac, țuică și vermut; • îmbunătăţirea metodelor de reducere a acidului biologic al materialelor vitivinicole; • dezvoltarea unor metode ecologice de stabilizare a vinurilor cu conservarea substanțelor biologic active care au trecut în vin din struguri și sunt obținute ca urmare a metabolismului drojdiei de vin; Secțiunea • dezvoltarea și utilizarea de noi preparate de gelatină cu proprietăți tehnologice eficiente capacitate mare de precipitare a ganino-ului predeterminarea unei scăderi a concentrației de flavonoide polimerice și a creșterii rezistenței vinului la ceața coloidală și fenolica completă inversă; • dezvoltarea și producția de loturi pilot de noi mărci de vin obținut folosind tehnologii și materiale moderne, soiuri noi de struguri, cu standarde adecvate de alcool și zahăr, precum și folosind rase de drojdie de mare eficiență și preparate enzimatice Arbitrarul loturilor experimentale de astfel de piste va face posibilă studierea cererii pentru acestea și accelerarea formării unui sortiment competitiv: • crearea unei noi metode de detectare a falsificării diferitelor tipuri și mărci de Shii, care ar face posibilă determinarea compoziției chimice a produselor fără deschiderea sticlei; • rezolvarea problemelor urgente în producţia de vinuri spumante (conform Decretului Cabinetului de Miniştri nr din , se preconizează creşterea producţiei de vinuri spumante la , milioane de sticle pe an) Pentru a asigura un nivel ridicat de dezvoltare a producției de vinuri spumante, este necesară aducerea productivității bazei de materie primă autohtonă a viticulturii pentru vinuri spumante la volumul corespunzător și asigurarea piețelor pentru aceste produse O parte integrantă a tehnologiilor noi și îmbunătățite este controlul chimico-tehnologic în vinificație; prelucrarea strugurilor fără deșeuri; obținerea alcoolului de coniac pe filtre moleculare; dezvoltarea și implementarea epurării biologice a apelor uzate industriale cu imobilizarea microorganismelor etc Pentru a obține vin de înaltă calitate la un cost scăzut, pentru a dezvolta și introduce în mod eficient noi tehnologii de economisire a energiei în producție; este necesar să existe nu numai struguri de înaltă calitate, rase noi de drojdie și preparate enzimatice extrem de eficiente, ci și mașini și aparate moderne care să îndeplinească toate cerințele tehnologice pentru economie, ușurință de întreținere, fiabilitate în exploatare, respectarea mediului și posibilitatea de automatizare şi informatizare completă Datorită mașinilor și dispozitivelor noi și îmbunătățite, este posibil să se asigure procese biotehnologice adecvate în condiții optime O mare atenție trebuie acordată producției de struguri - principala materie primă pentru producerea diferitelor tipuri de vinuri și coniac La Institutul Viei și Vinului "Magarach", sub conducerea directorului A M Avidzba, au fost analizate tendințele și perspectivele de dezvoltare existente pentru viticultura în Crimeea Pe baza matematicii si statisticilor Tehnologia alimentară analiza dinamicii și distribuția producției de struguri în Crimeea în ultimii de ani, a fost dezvoltat un model matematic pentru prognoza dezvoltării viticulturii în Crimeea pentru perioada de până în Tehnologii de înaltă intensitate pentru cultivarea plantelor ciupite în pepinieră complexele ar trebui dezvoltate în continuare Dintre plantațiile noi, aproximativ % ar trebui să fie ocupate de podgorii prinse și % de rădăcini Se propune o specializare a zonelor viticole, ținând cont de resursele agroclimatice naturale și viticole ale Crimeei Până în , volumul producției de struguri în Republica Autonomă Crimeea va fi suficient pentru a satisface nevoile populației și oaspeților peninsulei în struguri proaspeți și produse vinicole Ca urmare a implementării acestui program, producția va deveni stabilă și profitabilă, iar profitul așteptat în viticultura va fi de milioane UAH pe an Studii similare ar trebui efectuate în regiunile sudice ale Ucrainei și Transcarpatiei O sarcină urgentă este, de asemenea, studiul și gestionarea mecanismelor de formare a calității coniacului în fiecare etapă tehnologică și îmbunătățirea pe această bază a tehnologiei coniacului Tehnologia îmbunătățită se caracterizează prin prelucrarea anterioară a lemnului de stejar cu rece și căldură pentru a accelera maturarea alcoolului, evaporarea alcoolului de coniac absorbit de lemnul de stejar, o creștere a calității spirtoasei din strugurii cu conținut scăzut de zahăr datorită utilizării depline a complexului aromatic de vin și drojdie, utilizarea eficientă a tuturor fracțiunilor de presare a mustului în producția de coniac și un nou proces de producție de țuică de struguri bazat pe îmbătrânirea accelerată O tehnologie promițătoare pentru rachiul de coniac este înlocuirea rectificării de bragot cu site moleculare membranare Dintre căile socio-economice de îmbunătățire a calității vinurilor autohtone se poate implementa o direcție caracterizată fie prin reechiparea tehnică a zonei viticole, fie prin utilizarea de noi biotehnologii cu potențial ridicat de influențare a proceselor tehnologice A doua modalitate este mai ieftină, deoarece nu necesită investiții semnificative Se caracterizează prin utilizarea de noi tulpini de drojdie cu activitate enzimatică ridicată și reglarea concentrațiilor de substrat și inhibitor Dezvoltarea ulterioară a industriei vinului este în concordanță cu rezultatele cercetării biomedicale, care au constatat că vinurile naturale au efecte antistres și radioprotectoare Efectul radioprotector este mai caracteristic vinurilor roșii Prin urmare, în viitor este necesar să se dezvolte industria vinului și să se creeze tehnologii pentru mărci originale de băuturi din struguri, concentrate și vinuri și să le utilizeze ca radioprotectori; dezvolta tehnologii Secțiunea Iheal-fip ) Secțiunea apele care sunt deversate în rezervoare naturale sunt condiționate de Legea Ucrainei "Cu privire la protecția mediului" și sunt reglementate de "Regulile pentru protecția apelor de suprafață împotriva poluării cu apele uzate" și "Regulile pentru protecția sanitară a zonelor de coastă" Zonele Mărilor" Conform acestor reguli, au fost stabilite standarde de calitate a apei pentru rezervoare pentru două categorii de utilizare a apei Prima categorie include secțiuni de corpuri de apă care sunt utilizate pentru alimentarea cu apă menajeră și potabilă, precum și pentru alimentarea cu apă a întreprinderilor din industria alimentară, a doua - pentru înot, sport și recreere a populației De asemenea, au fost stabilite standarde mai stricte pentru calitatea apelor uzate care sunt deversate în corpurile de apă care sunt utilizate în scopuri de pescuit Indicatorii generali ai calității apelor industriale care sunt deversate în corpurile de apă deschise în scopuri menajere și culturale includ: - oxigen deschis - nu mai puțin de mg / l (în apă prelevată din rezervor înainte de ora ); - cererea biochimică de oxigen (BOD) - necesarul total de apă pentru oxigen în timpul oxidării biochimice a impurităților la o temperatură de ° C nu trebuie să depășească mg/l pentru corpurile de apă din prima și a doua categorie, precum și pentru mări ; - substanțe în suspensie - conținutul de substanțe în suspensie din apa rezervorului după evacuarea apelor uzate nu trebuie să crească cu mai mult de , , respectiv , mg/l, pentru rezervoarele din prima și a doua categorie (ape uzate care conțin substanțe în suspensie cu o viteză de tasare de peste , , m / s, este interzisă aruncarea); - mirosuri și gusturi - apa nu trebuie să aibă mirosuri și gusturi străine atât pentru rezervoarele din prima cât și pentru rezervoarele din a doua categorie; - culoare - nu trebuie detectat într-o coloană de apă care este aruncată, înălțime de cm pentru rezervoarele din primul și cm - pentru rezervoarele din a doua categorie și mări; - valoarea pH (indicator de hidrogen) - după amestecarea apei uzate cu apa din rezervoare, acest indicator trebuie să fie în , i н ■ pi ' II i I pi I,' i > M; I i AND I ( > K P (' • ( I ,ll |i )I C PE ІЯ С GONI s in і pre, shrnya I нн on 'Ію іі і іromy іи, іеіі і jus і n i v іш') ся it, іо вп i its nose it ns н нс, koіoros yk іzh іen n i water o i іkoі, с іа і unit віі ві \ and pi I Mesen Dosіpzhіiich іts's ts pnіh zece și p іsі nn în hnischubno jui pp, і pdrobpo ІОІ ІІН și і ехііо, juі іні dau vu nm i n yasskie meіody mo/kno Yu'ііspііііo nsіu іv juііа і în і ia tratarea apelor uzate ■ şi toate, O X În spumă o ciupit \ conexiune B ІУОЫ X juі н teii і раі іія \ o i codurile i yazhs i s \ ,\o i a în tinere, n şi pa і ov ,і x ba in si -rni, latime bufnitele p si n b іаі о, іара bpo іopі'ісі omkh el jetoane і dar din і о i al -lea cod este posibil i v- i o și în co cina rău în cu alungare * apă în, ■ ui vosso іda i în calitate i în apă folosit în industrie altfel produc gve Kasa і o і ііо о і іюсіі і e і vnon shі nu sunt vizibile, nrpba ivnos i p de încredere gi şi eco la > i gatul care topoare si gat nasul i si ea yuі izhch impletitură el și gâtul împreună cu і el și yh ape p redі іrpya-np'і alimente nrmyііі іsіpios і i nmesі unsomnііn\іo persa іek і iv \ vârtej i, • ■ urlă ro n, in protectie in si io despre bazin> n,; To romyii іsі іym meyudam bpoіskhno yugip purificarea se referă la tratarea apelor uzate cu orianpzms aerobe (în biofiltre, rezervoare de aer etc ) și anaerobe (în rezervoare de metan, bioreactoare etc ) Purificarea naturală și artificială a apei prin yu este si va fi principala metoda de protejare a apelor naturale de poluarea chimica si biologica Metodele biologice de purificare a apei se bazează pe utilizarea anumitor organisme vii și a complexelor lor-biocenoze Cinci astfel de biocenoze sunt acum cunoscute în purificarea din apele uzate: biofilm, pl activ, microorganisme anaerobe, microorganisme selectate, destructori ai anumitor poluări și hidrobiocenoze Purificarea terțiară a apei constă în dezinfecția ei completă, adică în distrugerea organismelor epidemic periculoase și a vibriilor din apă Pentru a face acest lucru, utilizați clorarea, iradierea cu lumină ultravioletă și, mai rar, ozonarea Pentru tratarea cu clor, apele uzate tratate se păstrează timp de - de minute în rezervoare de contact, apoi se deversează în corpurile de apă deschise Un tip deosebit de biofiltru este un nou tip de instalație de purificare - pisoare, care câștigă popularitate în SUA, Marea Britanie și alte țări ale lumii /tehnologia produselor alimentare "і± Mochari, i este un biofiltru koyuri modelează procese naturale ( + R) unde ДП (/) Щ este profitul suplimentar total care poate fi așteptat din investiția fondurilor (investiții de capital); P - impozitul pe venit în conformitate cu legislația în vigoare a Ucrainei; DA, - cresterea cheltuielilor de amortizare ca urmare a investirii fondurilor; t este perioada ciclului de viață al proiectului în care pot fi așteptate fluxuri de numerar (profit suplimentar minus impozitele și creșterea amortizarii); n este numărul de ani din perioada t; p este rata de actualizare într-o fracțiune de unu, care caracterizează amortizarea fluxurilor de numerar efectiv așteptate care pot apărea pe parcursul ciclului de viață al proiectului; /total - suma totală a investițiilor de capital, care ia în considerare taxele stabilite de legislația Ucrainei Astfel, eficiența investițiilor de capital (/total) va fi posibilă dacă valoarea acestora este mai mică decât valoarea fluxului de numerar amortizat sub influența unor posibili factori negativi, care pot fi de fapt așteptați din depozitele de numerar (investiții de capital) Și cu cât această diferență față de zero este mai mare, cu atât investiția este mai eficientă § Cost de productie Un indicator important în activitatea întreprinderilor este costul produsului final Prețul de cost este o expresie monetară a tuturor costurilor întreprinderii pentru producerea și vânzarea produselor (băuturi răcoritoare, extracte și concentrate) Aceste costuri sunt grupate în următoarele elemente de cost: Nr articol Articol de calcul Conținutul articolului Materii prime și materiale de bază Costul materiilor prime și al materialelor de bază utilizate pentru fabricarea produselor Secțiunea ■ Auxiliar n> ny (■ < і, toate '\ cheltuite pe і deșeuri expo-tehnologice h Combustibil nar A a-k i p < )-anergie, ho yud si in < i, ia g costul gop tin cuplu, gtek si ro -niergіip ho ioda si apa pentru gehno logic d Salariile J Calculul salariilor n iaiu Valoarea totală a angajării la compoziția, ijst , ' din valoarea costurilor efective cu forța de muncă pentru industria alimentară și a cărnii și a lactatelor Costuri pentru pregătirea și dezvoltarea producției Costuri pentru pregătirea și dezvoltarea producției de noi tipuri de produse și procese tehnologice, costuri de pornire Cheltuieli pentru reținerea echipamentelor și dispozitivelor Cheltuieli pentru reținerea, amortizarea și reparația curentă a tuturor tipurilor de echipamente, precum și pentru repararea containerelor și a stocurilor de valoare redusă Cheltuieli Salariile unui comerciant, de exemplu și angajamentele aferente acestuia, cheltuielile pentru reținerea, amortizarea și reparațiile curente ale spațiului magazinului, costurile pentru protecția muncii și siguranța lucrătorilor din magazin Costuri generale de exploatare Costuri generale la nivel de întreprindere asociate conducerii și exploatării întreprinderii Acesta este salariul aparatului administrativ și managerial al întreprinderii și angajamentele pe acesta; costurile de deținere, amortizare și reparații curente ale clădirilor și structurilor pentru uz general al fabricii; menținerea paznicilor, cheltuielile cu pregătirea personalului și îmbunătățirea calificărilor acestuia; cheltuieli de calatorie; reținerea costurilor de transport, poștă și telegraf, deduceri pentru reținerea departamentelor responsabile, taxe Pierderea din căsătorie Prejudiciul din căsătorie include costul corectării acestuia I Alte costuri de fabricație Deduceri sau costuri pentru cercetare și dezvoltare, precum și pentru standardizare și informații tehnice Costuri externe de producție Costuri pentru vânzarea produselor, precum și costuri pentru ambalare, ambalaje speciale la exportul produselor, publicitate etc Tehnologia alimentară Reducerea costurilor produselor cu venituri mici este afectată de: a) o creștere a productivității muncii și modificări corespunzătoare ale salariului mediu; b) scăderea normelor de cost al materiilor prime și altor materiale pe unitatea de producție; c) îmbunătățirea utilizării mijloacelor fixe și modificarea, în acest sens, a cheltuielilor de amortizare specifice; d) modificări ale preţurilor mijloacelor de producţie Este dovedit că progresul științific și tehnologic este principala condiție pentru modificarea oricăruia dintre acești factori pentru a reduce costul produselor Introducerea de noi echipamente și tehnologii la întreprinderea industriei nealcoolice are un impact nu numai asupra reducerii costului de producție, ci și asupra profitabilității producției datorită creșterii cantității de profit din vânzarea produselor alimentare Sursa acestui profit suplimentar este creșterea volumului producției, care se datorează măsurilor de îmbunătățire tehnică a mijloacelor fixe, precum și modificărilor de preț ca urmare a creșterii indicatorilor de calitate ai produselor Valoarea totală a profitului obținut prin introducerea de noi echipamente și tehnologii constă din următoarele elemente: Luni| = Ps + P( + pv, unde Pnt - valoarea profitului, care este asigurată de măsurile pentru introducerea de noi echipamente și tehnologii; Ps - profitul primit pe baza reducerii costului unei unități de producție ca urmare a introducerii de noi echipamente și tehnologii; On - profit datorită creșterii volumului producției pe baza introducerii de noi echipamente și tehnologii; Pv - profit primit ca urmare a îmbunătățirii indicatorilor de calitate ai produselor prin măsuri de introducere a noilor echipamente și tehnologii Trebuie remarcat faptul că fabrica primește această sumă de profit după ce toate costurile de achiziție și implementare de noi echipamente și tehnologii sunt achitate § Personal, performanta și salarii, intensitatea muncii a produselor Dezvoltarea întreprinderii și creșterea profiturilor acesteia sunt decise în principal de personal, de productivitatea muncii și de calificarea acestora, precum și de salarii Personalul sau resursele de muncă ale întreprinderilor din industria nealcoolică este un ansamblu de angajați din diferite grupuri profesionale și de calificare angajați în producție, care sunt incluși în structura contabilă a acesteia Secțiunea Personalul contabil include toți angajații angajați pentru munca aferentă celui principal precum și activitățile sale non-core Caracteristica cantitativă a resurselor de muncă ale întreprinderii este măsurată prin indicatori precum contabilitatea, prezența și numărul mediu de angajați Personalul întreprinderii gpya care au legătură directă cu procesul de producție, sunt personal de producție industrială Include toți angajații principalelor, auxiliare, auxiliare și de întreținere, laboratoarelor de cercetare tehnologică, managementul uzinei cu toate departamentele și serviciile, precum și serviciile angajate în revizie și reparații curente ale echipamentelor și vehiculelor întreprinderii Productivitatea muncii sau producția de produs per angajat al personalului industrial și de producție este unul dintre indicatorii generalizatori ai eficienței producției, care caracterizează productivitatea muncii în perioada corespunzătoare de timp Productivitatea muncii se calculează prin formula: II = OH' h unde P este productivitatea muncii, UAH/persoană; OH - volumul de produse în termeni fizici sau valorici, care este produs la întreprindere pentru perioada corespunzătoare de timp (an, trimestru, lună); H - numărul mediu de salariați ai personalului industrial și de producție Conform aceleiași formule, se calculează productivitatea muncii planificată și efectivă Rata de creștere a productivității muncii se calculează prin formula: P T= pl - ; T \u d f , ■^bază -^bază unde P,, , și Pf - productivitatea muncii, respectiv, a anului planificat și a anului de raportare (real); Pfz ~ productivitatea muncii în anul de bază Creșterea productivității muncii asigură economii la costurile muncii pentru implementarea muncii planificate (reducerea numărului de angajați) sau o creștere a producției cu același număr de angajați, precum și o creștere a salariilor Economisirea costului muncii la producția de produse se caracterizează printr-o scădere a intensității forței de muncă a produselor, adică a numărului de ore de muncă necesare pentru fabricarea volumului corespunzător de produse Tehnologia alimentară Intensitatea totală de muncă a produsului include: ) intensitatea forței de muncă de producție a costurilor cu forța de muncă ale lucrătorilor principali și auxiliari; ) complexitatea managementului producției - costurile forței de muncă ale personalului de inginerie și tehnic, personalului de service și securitate Intensitatea forței de muncă în producție constă în intensitatea forței de muncă tehnologice (costurile forței de muncă ale tuturor lucrătorilor principali de producție) și intensitatea forței de muncă de întreținere a producției (costurile forței de muncă ale lucrătorilor auxiliari) Fondul de salarii este o sursă de fonduri destinate plății salariilor și plăților de asigurări sociale La întreprinderile industriei nealcoolice se utilizează un sistem tarifar de remunerare, care permite o abordare diferențiată a anumitor tipuri de muncă, ținând cont de complexitatea acestora, condițiile de performanță etc Sistemul tarifar constă din următoarele elemente principale: - ghiduri tarifare-calificare, în care diferite tipuri de muncă sunt împărțite pe grupe în funcție de complexitatea acestora; - grile tarifare care stabilesc diferentiere in remunerarea muncii, tinand cont de categoria muncii si subordonarea sectoriala a intreprinderii; - tarife, care determină valoarea absolută a salariilor pe oră, zi Tarifele sunt revizuite sistematic La întreprinderile industriei nealcoolice există două forme de remunerare: pe oră și pe bucată Orară - aceasta este o formă de remunerare în care salariile sunt acumulate angajaților la tariful stabilit pentru timpul efectiv lucrat în producție Forma de plată pentru muncă la bucată include două sisteme de salarizare: oră simplă și bonus orar Un sistem de salarizare orară simplu se calculează folosind formula: ZP \u d PM, unde ZP este salariul angajatului, în UAH; Т - tariful orar (zilnic) al unui angajat din categoria corespunzătoare, UAH; H - timpul efectiv lucrat (ore, zile) Cu sistemul de bonusuri orare, salariile angajaților (ZPpp) în grivne sunt calculate după următoarea formulă: зп ІН \u d tVRpr + * 'n, [ J unde Рpr este mărimea primei la cota tarifară pentru îndeplinirea indicatorilor stabiliți și a condițiilor de bonus,%; Secțiunea k mărimea primei pentru fiecare procent de îndeplinire excesivă a tuturor indicatorilor UAH: // Propenі supraîmplinirea indicatorilor stabiliți Cea mai mare distribuție în întreprinderile industriei alimentare este salariile la bucată, care îi interesează pe muncitori în rezultatele muncii lor cu materiale Cu o formă de remunerare la bucată, salariile sunt acumulate angajaților la tarife stabilite anterior pentru fiecare unitate de muncă efectuată sau produse fabricate Cu un sistem de salarizare individuală directă la bucată, câștigurile unui muncitor din fabrică ( ) în grivne sunt calculate folosind formula: / - unde / y este prețul pentru / - ii tip de produs, unitate monetară condiționată; (q numărul de produse prelucrate de tipul /-lea, iat unități (sticle de apă etc ) Salariile directe colective la bucată la întreprinderi sunt utilizate pe scară largă în domeniile procesării materiilor prime alimentare, eliminarea deșeurilor etc Pretul pe bucată aici este stabilit pentru o unitate a produsului principal Cu un sistem de bonus pe bucată, un angajat-lucrător sau o echipă de muncitori pe langa castigul la cota directa la bucata se plateste un bonus pentru indeplinirea si depasirea indicatorilor cantitativi si calitativi stabiliti prevazuti de regulamentul privind sporurile Cu un sistem de plată progresivă pe bucată, produsele fabricate în cadrul normei stabilite sunt plătite la ratele obișnuite, iar peste normă - la una majorată Sistemul de salarizare la bucată prevede stabilirea cantității corespunzătoare de muncă și a sumei totale a fondului de salarii pentru această muncă Fondurile care sunt prevăzute pentru salarii sunt plătite după finalizarea întregii game de lucrări, indiferent de perioada de implementare a acestora Acest sistem încurajează implementarea unui set de lucrări cu mai puțini angajați și într-un timp mai scurt § Impozitarea si activitati de marketing Impozitele fac parte din venitul național al statului, care este mobilizat în toate ramurile sistemului bugetar (școli, instituții de învățământ superior, armată, fond de pensii, clinici, costul îmbunătățirii mediului Tehnologia alimentară statut, securitate socială etc ) Este obligatoriu!si plata fizica si fizica \ ipts care intră în stat în sumele stabilite de lege şi în termenul corespunzător Principalele elemente ale impozitului sunt: cuantumul impozitului, baza de impozitare, cotele de impozitare unitatea de impozitare, sursa impozitului, subiectul și obiectul Suma impozitului este suma impozitului pe unitatea de impozitare Baza de impozitare este profitul, dar in raport cu care se aplica marimea padogului Acest profit este determinat prin deducerea din profitul brut al impozitelor, іatelytsika conform legilor scutirii fiscale Idinptsa de impozitare - o unitate de măsură a unui obiect (un hectar de teren, volumul unei clădiri, prețul proprietății etc ) Sursa impozitului este profitul pe cheltuiala căruia se plătește impozitul (salarii, profituri diverse, dobânzi) Subiectul impozitului este persoana juridică sau fizică care, potrivit legii, este contribuabil Obiectul impozitului - un obiect, a cărui prezență dă motive pentru impozitarea proprietarului său cu o taxă Un astfel de obiect poate fi proprietate, clădiri, teren Impozitele sunt împărțite în funcție de valoarea lor în directe și indirecte Impozitele directe prevăd retragerea directă a unei părți din profiturile plătitorilor - persoane juridice și persoane fizice În general, acestea sunt impozitul pe venitul personal, impozitul pe profit, impozitul pe proprietate etc Impozitele indirecte sunt impozite pe servicii și bunuri Taxa pe valoarea adăugată (TVA), accizele, taxele vamale sunt incluse ca componente ale impozitelor indirecte Impozitul pe venitul personal asigură cel mai mare flux de numerar dintre impozitele directe Cetăţenii Ucrainei, cetăţenii străini şi apatrizii sunt principalii plătitori de impozit pe venit în Ucraina Împreună cu impozitul pe venit de la populație, Ucraina are un alt impozit direct pe profiturile întreprinderilor și organizațiilor Este retras tuturor persoanelor juridice, indiferent de forma de proprietate În cadrul relațiilor de piață, valoarea profiturilor întreprinderilor din industria nealcoolică crește semnificativ, iar impozitul pe profit ajută la creșterea eficienței, deoarece elementul principal al impozitării profiturilor unei întreprinderi este profitul din vânzarea produselor ( extracte, concentrate și băuturi răcoritoare) Profitul din vânzarea mijloacelor fixe și a altor proprietăți ale întreprinderilor și organizațiilor industriei nealcoolice se determină ca diferență între prețul inițial și prețul de vânzare Secțiunea Valoarea impozitului pe venit pentru întreprindere și organizație în aceste cazuri este de aproximativ % Taxa pe valoarea adăugată (TVA) este reglementată de Legea Ucrainei "Cu privire la taxa pe valoarea adăugată" din august nr / (Rada Supremă a Ucrainei face periodic modificările corespunzătoare acestei legi) Nu toată cifra de afaceri este supusă acestui impozit, ci doar creșterea de valoare Valoarea adăugată este înțeleasă ca remunerația angajaților întreprinderii împreună cu angajamentele, precum și profitul brut TVA-ul este un factor de preț, deoarece crește prețul unui produs cu valoarea acestuia În industria alimentară, toate întreprinderile, indiferent de forma lor de proprietate, sunt plătitoare de TVA Obiectul impozitării TVA îl constituie cifra de afaceri dar efectuarea tuturor tipurilor de muncă, prestarea de servicii și vânzarea de alimente și băuturi Cifra de afaceri fiscală pentru vânzarea alimentelor și băuturilor se calculează pe baza valorii acestora, pe baza prețurilor și tarifelor existente Sunt scutite de TVA: mărfuri de export, cifra de afaceri intra-fabrica de produse, semifabricate, lucrări și servicii între diviziile structurale ale unei întreprinderi La fabricile de băuturi răcoritoare, aceasta este producția de extracte și concentrate dacă sunt îmbuteliate la aceeași întreprindere Produsele alimentare importate în Ucraina din alte țări sunt, de asemenea, impozitate în suma corespunzătoare Acciza este un impozit indirect asupra anumitor produse din industria nealcoolică, definit de lege drept accizabil, care este inclus în prețul acestor produse Plătitorul accizei sunt toate entitățile comerciale, indiferent de forma de proprietate, care fabrică produse accizabile, inclusiv din materii prime donate Clienții, la ale căror comenzi sunt fabricate produse în condiții de date și pentru care accizele sunt stabilite ca procent din cifra de afaceri, plătesc acciza producătorului Un factor extrem de important în funcționarea eficientă a întreprinderilor din industria fără alcool este marketingul - un sistem integrat de organizare a producției și marketingului de produse, care se concentrează pe satisfacerea nevoilor consumatorilor și obținerea de profit bazat pe cercetarea pieței și previziunile folosind marketingul programe Ca structură de management strategic al întreprinderilor cu orientare spre piață, marketingul include o serie de etape și forme de management și cercetare, care sunt complet integrate între ele Tehnologia alimentară Activitățile de marketing au două aspecte principale: cercetarea de marketing în cadrul unui program special și selectarea și implementarea unei strategii de marketing O astfel de cercetare include cercetarea de piață prin: - cercetare de piata si colectare de informatii; - planificarea si productia gamei de produse; - vanzari si impartire a produselor; - reclama si promovarea vanzarilor de produse Vânzarea include studiul cererii și ofertei, al concurenței și al "golurilor" pieței Studiul cererii este prima etapă în studiul conjuncturii pieței Cercetarea cererii în practica de marketing are componente: - segmentarea pietei (separarea pietei pe regiuni); studiul motivelor cererii consumatorilor; - Identificarea consumatorilor nemulțumiți de produs sau forma de marketing Întrebări de control: Care sunt formele de management ale pieţei în complexul agroindustrial? Prețuri în industria alimentară Antreprenoriat în industria alimentară Active de producție industrială în industria alimentară Capacitatea de producție a întreprinderilor din industria alimentară Mijloace actuale de producţie Eficiența economică a investițiilor de capital Costul de producție în industria alimentară Personal, productivitate și salarii, intensitatea muncii a produselor Fiscalitate și activități de marketing Literatură LITERATURĂ Culegere de instrucțiuni tehnologice și materiale de reglementare pentru vinificația fructelor și fructelor de pădure / A M Litovchenko, S 'G Tyurin, P V Kondratenko și alții - Cărțile , , , , , , - Dnepropetrovsk: Cistita și horticultură a Academiei Ucrainene de Științe Agrare, - p Tehnologia producţiei alimentare / L II Kovalskaya A M Kuts, G M Melkina și alții - M : Kolos, - p Sirokhman I V Rasistyuk T M Știința mărfurilor a mărfurilor sărate Lviv: Academia Comercială Lviv, p Domaretskiy V A , Ostapchuk M V , ucrainean / [ Tehnologia produselor alimentare - K : NUHT, - p Domaretskiy V A Ecologia kharchovoi syrovin și produsele din kharchuvan-pya - K : Institutul de Studii Sistematice, - p Bazele fizice și chimice ale tehnologiei de tratare a apelor uzate / A K Za-polsky, II I Gvozdak şi în - K : Balanță, - p Tehnologia extractelor, concentratelor și băuturilor din materii prime vegetale / V A Domaretsky, A I Ukrainians et al - Vinnitsa: Novaya kniga, - p Lisovenko O T , Rudenko-Grytsyuk O A , M Litovchepko și colab - K : Nau-kova Dumka, - p Valuiko G G Tehnologia vinurilor din struguri - Simferopol: Taurida, - p Valuiko G G , Domaretskiy V A , Zagoruiko V O Tehnologia vinului - K : Centrul de Literatură Inițială, - p I Valuiko G G , Sholts-Kulikov E P Teoria și practica degustării vinurilor - Simferopol: Taurida, - p Viticultura / M O Dudnik, M M Koval, I M Kozar et al - K : Harvest, - p Intrarea în tehnologia și ingineria alimentară (viticultura) / S P Sholts-Kulikov, V O Rusakov, V A Domaretskiy și colab - K : UDUKhT, - p Scholz E P , Ponomarev V F Tehnologia de prelucrare a strugurilor - M : Agropromizdat, - p Drobot V I Tehnologia virobniților de panificație - K : Recolta, - p Babich A O Soia pentru sănătatea și viața oamenilor - K : Știința agrară, - p Bachurin P Ya , Smirnov V A Tehnologia producției de băuturi alcoolice - M : Pishch prom-ty, - p Tehnologia alimentară Viticultura și viticultura / F F Malik, V A Domaretsky, V M Isa-snkotain K : Insiptutul studiilor de cercetare sistemică - p "Tehnologia alcoolului V O Marinchenko, V A Domaretsky II L Shiyan ta in - K : NUHT, - p Domaretsky V A Tehnologia malțului și a berii - K : IIKOS, p Domaretskiy V A , Pribilskiy V L , Mikhailov M G Tehnologia extractivă, concentrate și băuturi din rozmarin sirovin - Vinnitsa: Carte nouă, - p Aspectul tehnologic și zvіtnіst în producția de malț, câmp și naііоі'v / V A Domaretskiy A S Melstiev și colab - K : ІNKOS, - p Chimia și biochimia vinului / V A Domaretsky, V O Marinchenko, M V Bil-ko ta in - Vinnitsa: Carte nouă, - p Tehnologia malțului, berii și băuturilor nealcoolice (în probleme și aplicații) / A S Meletiev, S R Todosiychuk, V A Domaretsky și în - K : NUHT, - p Vostrikov S V Fundamente teoretice și dezvoltarea problemelor aplicate ale tehnologiei non-deșeuri a producției de alcool: Rezumat al tezei teză, doctor în tehnologie Științe - Voronej, - p Terasimchuk V I , Reitman I G , Yezhov I S Khmel în medicină, viața de zi cu zi și economia națională - K : Harvest, - p Domaretsky V A Producția de concentrate, extracte și băuturi răcoritoare - K : Harvest, - p Donchenko L V Tehnologia pectinei și a produselor pectinei - M : Delhi, - p Zapolsky A K , Salyuk A I Fundamentele ecologiei - K : școala Vishcha, - p Maltsev P M , Zazirnaya M V Tehnologia băuturilor fără alcool și cu conținut scăzut de alcool - M : Pishch prom-nost, - p Tehnologia malțului, berii și băuturilor răcoritoare / K A Kalunents, V L Yarovenko, V A Domaretsky, R A Kolcheva și colab - M : Kolos, - p Tehnologia extractelor de malț, must și kvas / N O (Emelyanova, N Ya Grechko, V M Koshova și colab - K : Institutul de Studii de Cercetare Sistemică, - p Sukmanov V A , Khazipov V A Presiunea superhigh in tehnologiile alimentare Stare de problemă - Doneţk: DONGUET, - p Tehnologia malțului, berii și băuturilor nealcoolice (în sarcini și butts) / A S Meletiev, V A Domaretsky, S R Todosiychuk și în - A doua vedere , adaugă - K : NUHT, - p EDIȚIE EDUCAȚIONALĂ Anatoly Ivanovich ucrainean Vitaliy Afanasyevich Domaretsky Galina Alexandrovna Simakhina Alexander Alexandrovich Shubin Valeriy Alexandrovich Sukmanov TEHNOLOGIA ALIMENTARĂ Manual Responsabil pentru eliberare - Vladimir Shovkoplyas Format x / Hartie offset Căști PetersburgC Imprimare offset Convenţional cuptor foaia , Contabilitate-ed foaia Semnat pentru publicare Zach Nr - Editura "Askania" , Kiev, st Curcubeu, de ani Certificat de înregistrare nr din aprilie e-mail: askaniakiev@ukr net Tipărit de CJSC "V I PO L" , Kiev, st Volynskaya, Certificat de intrare în Registrul de stat, seria DK nr din decembrie 